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			A Gabriel, por infinitos cafés.

		


		
			“El sabio miró dentro de 

			la taza, dejó ir los ojos en 

			el líquido oscuro y dijo:

			–Ahí dentro hay un mundo”.

			 Viejo proverbio abisinio

		




		
			Prólogo

			Los alquimistas antiguos pasaban toda la vida detrás de un anhelo: convertir el plomo en oro. Ni más ni menos que de eso se trataba la piedra filosofal, la sustancia mítica de la que se decía que podía transformar cualquier metal común en un metal precioso. Fanatizados por la idea de la transmutación, aquellos druidas herméticos entregaron noches y noches y noches a su afán de volverse ricos acaso estimulados por infinitas tazas de café, ignorantes todavía de que a la infusión la llamarían “el oro negro”. Casi tan valioso como el petróleo, el café es un ejemplo empírico de que la transformación de la materia es posible, puesto que es la extracción de lo soluble de una mezcla mediante la acción de un disolvente líquido (en el léxico de la química, el método se llama “lixiviación” y también, sí, se usa con el oro). Obsesionados con encontrar la piedra filosofal, los alquimistas querían torcer las fuerzas de la naturaleza en su búsqueda de sacar algo precioso de algo corriente. ¿Qué habrá sido de aquel que observó por primera vez los tres o cuatro centímetros cuadrados de un grano de café y pensó que de ese mundo minúsculo podía salir una bebida legendaria? 

			El café es un prodigio de la mutación, un estímulo tan poderoso como una obsesión nunca satisfecha, un combustible para las ideas afiebradas y un valor más universal que el oro. En su observación de la naturaleza, el escritor y aventurero estadounidense Henry David Thoreau, que se pasó dos años, dos meses y dos días viviendo en una cabaña perdida en un bosque, dijo que lo mágico de la leña es que calienta dos veces: cuando se corta y cuando se quema. El café es una maravilla natural que calienta todavía más: en la finca, en la tostadora, en la cafetera, en la taza, en la garganta, en el corazón, en la cabeza. Ojalá pueda destilarse algo de sabiduría en la preparación de una sustancia ancestral y que el bebedor encuentre, apenas dejando ir los ojos en el líquido oscuro de una taza, su propia piedra filosofal.
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			ANTES

		


		
			Inicio

			Un polvo oscuro dentro de un frasco. Están los que creen que el café se presenta así, naturalmente: el crédulo o el confiado piensan que nace preparado para ser mezclado con agua caliente, listo para llenar una taza por la mañana soñolienta o la tarde productiva. Tónico eficaz contra la modorra o remedio instantáneo contra el malhumor, el café lleva más de mil años iluminando la mente y calentando el espíritu (entonces, el polvo oscuro no venía dentro de un frasco). Como el vino, el café conserva algo del orden de lo sagrado: si aquel embriaga los sentidos, este los mantiene sobrios; si aquel enturbia el pensamiento, este lo mantiene limpio; si aquel se presenta como la sangre de Cristo, este es profano. Es el líquido negro que corre por las venas de monjes y oficinistas, de camioneros y periodistas, de los que no se pueden permitir el descanso voluntario o la distracción: aquellos que no tienen sangre azul. También, como el vino, el café es gestor de comunidad: convoca a sus feligreses alrededor de una mesa donde se comparten pródigamente copas o tazas. Se dijo que es la bebida más amada y más odiada del mundo, que tomó partido en incontables disputas políticas y sociales desde sus orígenes remotos en Etiopía y que fue una pieza fundamental de los cambios culturales más importantes de la civilización humana. Pero a pesar de todo esto, y aunque venga en un frasco, en una lata, en una caja o en una bolsa, el café es, como el vino, una planta.

			“Sustantivo, masculino: lugar poblado de cafetos”. En su precisión espartana, el diccionario enciclopédico, un volumen grueso de 1565 páginas encerradas entre tapas de cuerina azul con letras impresas en dorado, responde a una pregunta de la época: ¿qué es un cafetal? Entre cafeína (“alcaloide extraído del café”) y cafetalero (“dueño de un cafetal”), la enciclopedia define en cuatro palabras, compuestas en tipografía sobria, la génesis de la segunda bebida más consumida del mundo después del agua. Un cafetal es un lugar poblado de cafetos y un cafeto es el arbusto que da una fruta que contiene dos semillas que se transforman en granos de café. Aun en su esplendor maravilloso, que no admite cuestionamientos ni demostraciones, la naturaleza no alcanza a explicar todo aquello que hay de misterioso en el café: es elixir para algunos y tóxico para otros. Detrás existen cuestiones botánicas, geográficas, químicas, físicas, técnicas, religiosas, culturales. Pero siempre, en el origen, hay una semilla. Fuente de fortuna y miseria para unos setenta países, todos ellos apiñados en un cinturón imaginario alrededor del ecuador, esa semilla encierra muchísimos misterios, tantos como los novecientos aromas que se pueden encontrar en la infusión, desde el perfume dulce a caramelo hasta el olor áspero a papel quemado.

			Este no es un libro de historia ni un compilado de recetas. Es un manual para comprar, preparar y tomar café. La ciencia del grano exige una exploración de las razones y los métodos que se esconden en un líquido vital cotidiano y misterioso. ¿Cómo se transforma una semilla verde claro en un grano marrón oscuro? ¿Cuánta agua se debe usar y a qué temperatura? ¿Cuál es el secreto del espresso? ¿Por qué es más importante el sentido del olfato que el del gusto? ¿Qué efecto químico tiene la cafeína sobre el cuerpo? Para preparar una taza sólo se necesitan una jarra, fuego, agua y café. Pero es posible, y deseable, mejorar la experiencia: para preparar una taza perfecta, se necesitan conocimientos sobre el tostado, el molido, la cafetera y hasta la cucharita. Con un léxico didáctico y una vocación práctica, este Manual del café se propone como un libro de texto, una fuente de divulgación que va más allá de la definición enciclopédica. 

			Si el cafetal es un lugar poblado de cafetos, como dice el diccionario, el café es un lugar mítico poblado de secretos, que aquí serán develados con la fe final de transformar una simple bebida en una bebida sagrada.
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			El origen del café

			Cuerno de África, año 800: aquí comienza todo. ¿Aquí comienza todo? Como en tantos otros temas importantes de la Historia con mayúscula, no hay una precisión exacta ni definitiva sobre el origen. Según algunos arqueólogos, el primer registro documentado del café apareció en el año 858 en la provincia de Kaffa, Abisinia, en el sudoeste del país que hoy se conoce como Etiopía. En esta zona, durante la Edad Media, los monjes cristianos que encabezaban las misiones religiosas ya preparaban infusiones con la planta Coffea para despabilarse. Al menos desde lo lingüístico, ese lugar de nacimiento suena lógico: Kaffa, la provincia, sería el etimo (raíz de la que procede una palabra) de café. 

			¿La raíz de la planta está en Kaffa? Otros arqueólogos ubican el origen del grano justo del otro lado de Etiopía, en el noreste, sobre las costas del mar Rojo. Y hay quienes incluso dicen que la primera aparición fue cerca de allí, pero cruzando el mar: en la orilla de enfrente, entre los puertos de Moca y Adén, en Yemen, o un poco más lejos todavía, en el sur de lo que hoy es Arabia Saudita. Para la justicia poética, es estimulante pensar que el Homo sapiens y el café nacieron en el mismo continente con algunos miles de años de diferencia. Fuere en Etiopía, en Yemen o en Arabia, el cafeto empezó a crecer en zonas montañosas bajas de suelos fértiles y con un clima templado o fresco y lluvioso, en contraste con la aridez desértica del resto de la zona. 
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			El café tiene poco más de mil años. En el tránsito del primer al segundo milenio después de Cristo, las tribus nómades de Etiopía empezaron a moler las frutas del cafeto para obtener sus semillas porque el café era un alimento masticable. Los peregrinos mezclaban los granos silvestres con grasa animal y preparaban barritas energéticas que les daban fuerza en las penosas travesías por el desierto. Después se hizo costumbre triturar los granos y fermentarlos en alcohol (suena sensato, pues cuando el café llegó a Europa se lo conoció popularmente como “el vino árabe”). Además de estímulo para los viajeros, la infusión se usaba como medicamento contra la fiebre, la gota, el escorbuto, la depresión y otras mil dolencias.

		



  

    La leyenda de Kaldi


    También era un motivo de locura. Más allá de la geografía, el café tuvo su fundación mítica. La leyenda más perdurable cuenta la saga heroica de un pastor y poeta llamado Kaldi que tuvo una epifanía en el siglo IX, en Etiopía: una tarde, observó con inquietud que las cabras que cuidaba no regresaban después de haber pastado en una colina cercana. Fue a buscarlas, y cuando las encontró, vio lo insólito: siempre apacibles y mansas, las cabras comían los frutos de un arbusto rozagante y estaban excitadas, corrían de aquí para allá, se golpeaban unas con otras. Trémulo como todo poeta, Kaldi pensó que se habían envenenado y que iban a morir. Pero las cabras no murieron, al contrario, estuvieron despiertas toda la noche.


    Al día siguiente, regresaron a la misma colina y el pastor comprobó la insistencia de las cabras en repetir la fuente de esa energía. Audaz como cualquier pionero, Kaldi probó las frutas del cafeto pero le parecieron amargas. Ya de regreso al pueblo, regaló unas cuantas bayas a los monjes de un monasterio cercano: a ellos tampoco les gustaron y las tiraron al fuego. Con la combustión llegó el eureka: la pulpa se desprendió, las semillas empezaron a tostarse y los granos de café tomaron forma, sabor y aroma. Los monjes, siempre anhelantes del estímulo que les permitiera aguantar despiertos las largas noches de oraciones, adoptaron la infusión y la bautizaron kawah, en honor al antiguo sha persa Kay Kavus, que, según la mitología, había sido elevado al cielo en un carro alado (en el nombre del rey aparece otra explicación para la etimología de la palabra “café”, y en la leyenda, una razón por la cual existen tantas cafeterías llamadas Kaldi en distintos países del mundo).


    En el siglo XV se registran las primeras plantaciones de cafetos en Yemen. Si es cierto que el café nació en Etiopía, ¿cómo cruzó el mar Rojo? Se cuenta que los esclavos sudaneses que eran vendidos a los árabes mascaban café como quien hoy mastica coca en el consuelo de un viaje extenuante; y que los clérigos sufíes observaron el efecto vigorizante de los granos en sus excursiones a Etiopía y los cruzaron hasta la península arábica. Entonces y ahora, el café se multiplicó en el tránsito de un lugar hacia otro como la bebida de los viajeros.


  



		
			El cinturón del café

			Cada año, los peregrinos que llegaban en multitudes a La Meca tomaban café como quien bebe un líquido bautismal. En unas pocas décadas, desde Medina hasta Damasco y desde Teherán hasta Constantinopla, todas las ciudades islámicas adoptaron la infusión como el bálsamo de una religión que no permite el alcohol. Pioneros en el estudio del álgebra y del ajedrez, pero también de los monopolios comerciales, los árabes vendían los granos tostados pero nunca las plantas para evitar la reproducción afuera de su reino (era muy temprano aún para saber que el cafeto sólo crece entre los trópicos y que, por más que quisieran, los franceses o los ingleses no podrían plantar café en sus países septentrionales). En 1615, los mercaderes de Venecia llevaron los primeros granos a Europa, donde se podían adquirir como medicamento o refresco. En las calles de la ciudad ducal, se voceaba “¡café, café!” y se vendía junto a licores y chocolates. 

			El monopolio árabe se mantuvo hasta principios del siglo XVII, cuando unos ávidos comerciantes apátridas llevaron granos fértiles de contrabando hasta la India. Así empezó el éxodo. En 1637, se importó un cargamento completo de café a los Países Bajos y varios años después el explorador Nicolás Witten plantó cafetos en las colonias holandesas del Sudeste Asiático, en Batavia, Java y Sumatra, la segunda región cafetera después de África y Medio Oriente. Y en 1723, el oficial de infantería francés Gabriel Mathieu de Clieu llevó una planta hasta la isla de Martinica, en el Caribe. Un siglo después, América se convertía en la tercera región del café: los conquistadores portugueses lo llevaron a Brasil; los españoles a Cuba, México, Venezuela y Colombia; los holandeses a Surinam; los ingleses a Jamaica. Convertida en un vergel, la zona tropical de los dos hemisferios se volvió un cafetal enorme: un lugar poblado de cafetos.
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			Como si fuera una faja imaginaria que rodea el ecuador, la parte del mundo donde crecen los cafetales se conoce como “el cinturón del café”. Se encuentra entre los trópicos de Cáncer y Capricornio, y son los campos montañosos de unos setenta países que cuentan con temperaturas cercanas a los 20 °C durante todo el año, lluvias generosas, suelos fértiles y luz solar moderada. Se calcula que unas veinticinco millones de personas viven del café, que crece en los países más pobres del mundo y se vende a los más ricos. Los diez mayores productores son Brasil, Vietnam, Colombia, Indonesia, Etiopía, India, México, Guatemala, Perú y Honduras. Si un brasileño tiene poco que ver con un vietnamita, y este menos aún con un etíope, sucede lo mismo con cada región del café, que se distingue por sus cualidades únicas: aunque algunos crean que crece en un frasco, el café es una porción de tierra.

		


		
			Las tres regiones

			Cultivado entre los trópicos, el cafeto expresa las cualidades de la zona donde crece. Siempre fecundo en los miles de kilómetros que rodean el ecuador hacia el norte o hacia el sur, el café devela en la taza el sabor único de su terruño (o terroir, en francés, otro parecido con el mundo del vino, donde se emplea esa palabra para denotar las cualidades singulares que la geografía, la geología y el clima de un lugar brindan a las distintas variedades). En cada infusión se resumen las características del suelo, las temporadas de lluvias, las atmósferas cargadas de humedad o electricidad estática, los métodos de recolección y los sistemas de extracción de los granos, entre muchísimas otras variables. Unos cuarenta pares de manos tocan el café antes de que llegue a la boca del bebedor: aunque pueda parecer poco higiénico (a menudo lo es), el dato devela la cantidad de pasos que se dan desde el cultivo hasta la preparación y cómo cualquiera de ellos influye en la calidad final de la bebida.

			África y Medio Oriente

			Es la cuna del café. En Etiopía, el país donde se cree que nació la Coffea arabica, y en Yemen, donde se organizó la industria con las primeras plantaciones de cafetos, casi todos los granos se procesan con métodos naturales, de extracción seca, expuestos al sol implacable de África y Medio Oriente. Así, ofrecen sabores exóticos o directamente impredecibles (con notas a cítricos, pasas, especias y bayas o sabores avinados y picantes). En Kenia y Tanzania, los cafés condensan los aromas de las flores y los árboles autóctonos. Pero las eternas debacles políticas, económicas y sociales del continente negro se transmiten al café, que padece cosechas erráticas, con enormes problemas de producción y resultados imprevisibles. Aun así, los cafés africanos se reconocen por sus cualidades únicas: suelen tener un cuerpo medio, son menos ligeros y más amargos y, después de la degustación, dejan un retrogusto perdurable en el fondo de la lengua.

			Asia y Pacífico

			Según los libros de historia, la segunda región del café. Y aunque siempre sea difícil, o directamente imposible, generalizar las características de países diferentes que van desde la India hasta Indonesia, podría decirse que el café de la región es denso, exótico, ahumado y terroso. Nacidas y cultivadas en una interminable cantidad de islas dispersas, son variedades que presentan probables gustos a hongos o moho: pura humedad. En la India, el primer país por fuera del dominio árabe al que llegaron los granos de contrabando, se destaca el café monzónico: los granos se guardan en depósitos abiertos a los vientos y, por acción de la humedad y el aire cálido, duplican su tamaño, ganan un color dorado y adquieren un sabor aterciopelado. En Indonesia, el terruño de las antiguas colonias holandesas, el café tiene la reputación de ser oscuro, sólido, casi carnoso; el primer país que cultivó la especie Robusta se destaca con infusiones que hacen honor a esa definición botánica: tienen mucho cuerpo.

			Sudamérica y Caribe

			En orden estricto de aparición cronológica, es la tercera región del café pero en producción y comercio es la primera (sólo Brasil concentra el 30 por ciento del mercado mundial; otros 69 países se reparten el 70 por ciento restante). Los cafés sudamericanos evocan la tierra fértil, negra o roja, y los arbustos ubicuos, crecidos a la vera de los caminos o al pie de las montañas; los caribeños conservan la efusividad de los volcanes. Son algunas de las variedades más cotizadas, casi siempre lavadas: se aprecian sus tonos a chocolate, a caramelo o a nueces, con un fondo frutado y niveles variables de acidez. A pesar de que Colombia tiene la fama de una calidad inmaculada, en la región se destaca Jamaica, terruño natural del grano Blue Mountain, considerado el mejor del mundo, cultivado a más de 2000 metros de altura y uno de los casos raros de “cafés completos”, ligeramente ácido, muy perfumado, con cuerpo balanceado y un precio casi millonario.

		


		
			La tercera ola

			Si hace cincuenta años los críticos hablaron de Nouvelle vague para describir la nueva ola de artistas que cambiaron el cine, y hoy se habla de “cultura del café”, suena lógico el nombre que se da a esta revolución: la tercera ola. Y si en el cine el director era la figura venerada, en el café se adora al barista, que, según la fría descripción clínica, es el profesional especializado en el café de calidad que trabaja creando combinaciones y bebidas; en lo social, hoy es un personaje tan admirado como pueden serlo un chef, un sommelier o un bartender famosos. Durante siglos, el café se comió y se bebió sin demasiadas exigencias de calidad: entendido como un commodity, tan anónimo como el azúcar o la harina, después se propagó por el mundo y protagonizó un fenómeno económico, técnico y, más que nada, cultural, que los sociólogos de las costumbres organizan alrededor de tres olas.

			La primera ola

			El momento iniciático sucedió en las primeras décadas del siglo XX, entre las dos guerras mundiales, acaso ignorando casi un milenio anterior de cultura cafetera. La revolución industrial del café instantáneo permitió que la bebida cruce océanos y continentes, inundando casas, oficinas, bares y estaciones de servicio que sólo necesitaban una ración de agua caliente. Fue la época del café omnipresente pero anónimo, un líquido con fines productivistas al que no se le exigían calidad ni frescura. En la primera ola, los bebedores ignoraban el origen de lo que tomaban: el café de la variedad Robusta se volvió barato, accesible y popular. Fue entonces cuando se esparció la idea de que el café era, apenas, un polvo oscuro dentro de un frasco.

			La segunda ola

			Entre las décadas del sesenta y el setenta, la variedad Arábica adquirió cotización por su mayor calidad. Distintas empresas cafeteras (en Italia, Lavazza, y en los Estados Unidos, Peet’s, entre muchas otras) empezaron a divulgar las cualidades de un café especial que llegó a las barras de los bares y a las góndolas de los supermercados. En 1971, se abrió la primera tienda de Starbucks en Seattle y años después se distribuyó por el mundo una vaga noción de orígenes y variedades (los bebedores más exigentes empezaron a pedir cafés de Guatemala, Kenia o Indonesia). Fueron los años de reinado de la máquina espresso: una promesa de extracción potente de todas las propiedades del grano servida en una medida individual (la taza) y ya no en la jarra colectiva, eternamente recalentada.

			La tercera ola

			Un regreso triunfal al origen: al grano. Como en la elaboración del vino o la cerveza artesanal, a fines del siglo XX comenzó a ponderarse la particularidad y la calidad de cada grano. Los caficultores, los importadores, los tostadores y los baristas son custodios del proceso. En esta tercera ola se valoran las prácticas de comercio justo en las cosechas, la distinción de las variedades exóticas, los métodos tradicionales de preparación, la experiencia de la degustación y la combinación con bebidas o comidas. En el mercado global, el café continúa siendo un commodity. Pero una legión cada vez mayor de conocedores anhela, persigue y encuentra los granos gourmet que transforman el trámite ordinario de tomarse un café en una experiencia única.

		


		
			Los cafés de especialidad

			Más que una expresión de deseos o un término vacío de contenido (no hay nada menos especial que definir algo como especial), el café de especialidad es un nombre técnico. En 1974, la revista Tea & Coffee Trade Journal publicó una entrevista a la noruega Edna Knutsen donde ella calificó como “cafés especiales” sus últimos hallazgos, un Kaloosi de las islas Célebes, un Yirgacheffe de Etiopía y un Moca de Yemen. Ella vivía en California, donde un selecto grupo de tostadores empezó a cultivar la cultura del café especial como réplica a la bebida de calidad pésima que se tomaba entonces (en los Estados Unidos, la mitad de las diez millones de cafeteras que se vendían por año eran eléctricas de goteo; en la Argentina, la mitad del café que se bebía era instantáneo). Otros pioneros estadounidenses, como Paul Katzeff, Donald Schoenholt, Ted Lingle y Alfred Peet, de la legendaria cafetería Peet’s, importaron microlotes de destinos exóticos para llevar a sus barras un menú de cafés insólitos.

			Y en 1982 fundaron la Specialty Coffee Asociation of America (SCAA), una organización que dio estatus jurídico al término especial y que aún hoy, junto con las asociaciones de Europa, Japón y Australia, se mantiene como árbitro internacional para evaluar, calificar y distinguir los cafés singulares. Existen competiciones, simposios y certificaciones para mejorar los procesos del grano en sus erráticos viajes desde una finca perdida en Etiopía hasta la mesa de una cafetería en Madrid, en Tokio o en Buenos Aires. El concepto de café especial propone valorar cada paso de la producción y establecer estándares homogéneos de calidad: se trata de obtener el potencial máximo de sabor para un producto complejo porque cada etapa de ese tránsito, el de la fruta a la infusión, tiene una influencia decisiva en el gusto, dulce o amargo, que dejará en la boca del bebedor.

			Se dice que el café es el souvenir de una comida, el último sabor que permanece en la boca después de un almuerzo o una cena. Y en el reparto de las cuatro comidas, es el protagonista indiscutido del desayuno y la merienda. ¿Cómo mejorar la experiencia de comprar, preparar y tomar café? En el argot cafetero hablan de la importancia de cuidar “las 4 M” (la materia prima, la molienda, la máquina y la mano del barista) como una manera de asegurarse la calidad de la bebida. El origen de la materia está en lo profundo de la tierra: en el camino del mercado a la cafetera, hay que saber unas cuantas cosas de botánica, y otras tantas más, para comprar bien el producto final de la planta de café.

		


		
			1

			COMPRAR

			Del mercado a la cafetera

		


		
			Del mercado a la cafetera

			La primera descripción botánica de la planta Coffea fue realizada en 1713: ese año, el médico y naturalista francés Antoine de Jussieu publicó Descriptio et icon Coffeae, su libro capital, una taxonomía temprana de la planta que despertaba la curiosidad de los reyes Luis XIV y Luis XV, diez años antes de que el oficial de infantería Gabriel Mathieu de Clieu la llevara hasta Martinica. En un invernadero construido especialmente en el Jardín de las Plantas de París sobrevivía el ejemplar que los holandeses habían regalado al Rey Sol como prueba de buena voluntad después de la firma del Tratado de Utrecht entre Francia, Holanda, Inglaterra y España y que declaraba la paz para la Guerra de Sucesión española. Tras incontables tardes de observación metódica en el Jardín parisino, el doctor Jussieu, hijo de un boticario conocido y hombre obsesionado con clasificar las cosas, definió las características de la planta que empezaba sus viajes por el mundo.

			La definición botánica

			El cafeto es un arbusto de la familia de las rubiáceas: según la descripción botánica, el grupo de las Rubiaceæ está integrado por pequeños árboles de hábitos terrestres, con plantas generalmente hermafroditas, que se reparten en unos seiscientos géneros y diez mil especies. Apto para vivir en un clima cálido (aunque no demasiado) y húmedo, en baja y mediana altitud, el cafeto debe estar protegido de la luz directa del sol y durante los primeros tres o cuatro años no produce frutos pero exige muchos cuidados. ¿Cómo luce? El arbusto llega a medir entre cuatro y seis metros de altura en su madurez y presenta hojas muy verdes, lustrosas y ovoides que se mantienen entre tres y cinco años con flores, blancas y fragantes, que sólo se abren unos pocos días por temporada. 

			A los cinco años nacen los primeros frutos y a los siete llega a su madurez productiva. Pero el cafeto, ubicuo y resistente como cualquier otro arbusto, sigue dando frutos durante muchos años y algunos alcanzan a vivir hasta un siglo, aunque su vida útil es muchísimo menor. Este arbusto sólo pide un suelo rico y húmedo que absorba bien el agua y drene rápido. Los mejores suelos para estos ejemplares son aquellos que contienen un revoltijo de materia orgánica, manto de hojas y roca volcánica desintegrada. La planta produce una o dos cosechas principales (noble y fecunda, también puede dar algunas cosechas secundarias), siempre después de la temporada de lluvias. En Centroamérica, se cosecha de septiembre a febrero, meses intensos en los que familias enteras, trabajadores golondrina, caficultores a tiempo completo y estudiantes en vacaciones se aprestan a llenar sus canastos de los frutos rojos que guardan en su interior las semillas que después se convertirán en granos.

			Planta del café

			[image: ]

		


		
			La morfología del fruto

			El ciclo de la naturaleza es previsible en sus calendarios: unos seis o siete meses después de la aparición de las flores blancas y fragantes nace el fruto del cafeto. Es una drupa: según la enciclopedia, un fruto de mesocarpio carnoso, endocarpio leñoso y una sola semilla, como el durazno o la ciruela, o a veces dos, como el café. ¿Una referencia cercana en la verdulería? El fruto del cafeto se parece a una cereza. También se le dice baya. Y al principio es verde, después se vuelve amarillento y, cuando alcanza su madurez plena, el fruto adopta un color rojo carmesí muy intenso (pero, a diferencia de la cereza, tiene gusto amargo, como comprobaron el pastor Kaldi y sus amigos monjes muy temprano en la historia). Redondo y suave al tacto, el fruto alcanza un diámetro de 1,5 centímetros; y entran varios en la boca.

			Todo está en el interior: dentro de la cereza se hallan dos semillas pegadas entre sí por una cara plana. Esas semillas presentan una envoltura de celulosa amarilla pálida, llamada endocarpio o pergamino; además, cada semilla está envuelta en una membrana liviana (para los botánicos, una película) y su presencia es más visible en la variedad Arábica. A simple vista, las dos semillas parecen arvejas disecadas de un verde amarillento cercano al gris. Todos los frutos del cafeto comparten en su interior estas semillas gemelas con la excepción de los que crecen en las puntas de las ramas, que cuentan con una sola: un grano redondo como una perla al que se llama “caracolillo” y que es muy concentrado en sabor, bien dulce a diferencia de las semillas amargas. Se sabe que la norma de la naturaleza es la excepción. 

			Morfología del fruto
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			En la descripción botánica también se distinguen dos especies importantes, la Coffea arabica y la Coffea canephora, que concentran más del 95 por ciento de la producción mundial. La arabica tiene dos variedades principales, la Típica y la Borbón, y la forma más común de la canephora es la Robusta. Podría hablarse de un duelo auténtico si no fuera porque el resultado es bien conocido: la arabica, en cualquiera de sus variedades, se usa para los cafés de especialidad que concentran la experiencia gourmet mientras que la Robusta, como su nombre lo sugiere, es una variedad resistente para el café de batalla (es el ingrediente principal del café instantáneo). En la distinción de las dos especies está el primer, y acaso más importante, saber de la cafeología.

		


		
			La Arábica

			En la definición botánica, Coffea arabica. Fue la primera planta de café que apareció sobre la Tierra, allá por el año 800 en Etiopía. Crece en las llanuras montañosas o en las laderas de los volcanes y florece después de cada estación de lluvias. En un año, una planta produce menos de cinco kilos de frutos que darán apenas un kilo de café para envasar. La semilla es más aplanada y alargada, el color verde es más intenso (a veces, con matices azules) y presenta un surco central sinuoso. La Arábica es una planta frágil, muy susceptible al ataque de las pestes y difícil de cultivar (exige condiciones específicas de humedad, sol, sombra y suelo), puesto que requiere crecer en altura. Por todo esto es más cara; aun así, el 70 por ciento del mercado mundial de café pertenece a la variedad Arábica.
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			El cálculo es evidente: con la mitad de cafeína y el doble de cromosomas que la Robusta, la Arábica es muy superior en sabor, aroma o suavidad y es menos ácida. Todos los cafés de especialidad (o los grand crus, otra expresión que se tomó prestada del mundo del vino) se elaboran con la variedad Arábica, una planta que ocupa la mayoría de las grandes cosechas de café en Centroamérica o el Cuerno de África. Crece en clima subtropical más bien templado, y al final de todo el proceso ofrece una infusión de perfumes concentrados. Los granos se caracterizan por una maduración larga, entre sesenta y ciento veinte días, tal vez porque lo que vale se hace esperar.

		


		
			La Robusta

			En la definición botánica, Coffea canephora. Es la hermana menor de la variedad Arábica, aparecida después por generación espontánea (se cree que recién cerca de 1870, en el Congo). Crece a menor altura y con pocos remilgos: es una planta más grande y resistente a las enfermedades, especialmente a la roya (la temible Hemileia vastatrix, un hongo que impide la fotosíntesis y puede diezmar una plantación de la noche a la mañana). El grano es más convexo y abombado, el color verde es más pálido (a veces, con matices marrones o grises) y cuenta con un surco central recto. La Robusta es una planta que aguanta mejor el calor o las sequías, una promesa de salud botánica ahí donde los suelos o los climas no son tan benignos, y ocupa el 30 por ciento de las cosechas.
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			Con el doble de cafeína y la mitad de cromosomas que la Arábica, la Robusta es plana en sabor y aromas. Por eso, se usa más que nada para producir cafés instantáneos o como aporte forzudo en algunas mezclas para preparar espressos (estos granos generan una crema espesa y éste es un atributo que cualquier bebedor valora con entusiasmo). Por sus pocas exigencias, algunos países de África sólo producen la especie Robusta, que tiene hasta quinientas subvariedades. También abunda en Brasil, aunque ahí hay mucho de todo. Los granos presentan una maduración rápida, no más de treinta días, y en el apuro se obtiene un café aguantador y menos sutil: puro músculo.

		


		
			Arábica vs. Robusta

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							
							Arábica

						
							
							Robusta

						
					

					
							
							Zonas de cultivo

						
							
							Centroamérica, Sudamérica, África Central, África Oriental, India, Sudeste Asiático. 

						
							
							Brasil, África Occidental, África Central, Sudeste Asiático.

						
					

					
							
							Morfología

						
							
							44 cromosomas.

						
							
							22 cromosomas.

						
					

					
							
							Composición química

						
							
							Entre 1,1 % y 1,7 % de cafeína.

						
							
							Entre 2 % y 4,5 % de cafeína.

						
					

					
							
							Variedades principales

						
							
							Típica y Borbón (también Moca, Blue Mountain, Caturra, Catuai y Kent, entre muchas otras).

						
							
							Conilon, Javaineac, Kouillou, Nana y Congensis, entre muchas otras (hasta 500).

						
					

					
							
							Características del café

						
							
							Aroma perfumado, sabor delicado y dulce, color rojizo o dorado.

						
							
							Aroma plano, sabor amargo y astringente, color marrón oscuro o negro.

						
					

					
							
							Destino principal

						
							
							Cafés de especialidad.

						
							
							Cafés instantáneos y blends.

						
					

					
							
							Cuota de mercado

						
							
							70 % de la producción mundial.

						
							
							30 % de la producción mundial.

						
					

				
			

		


		
			La Libérica

			Ya se dijo: en la naturaleza, la excepción es la norma. Existe una tercera especie, la Coffea liberica, que en la vulgata popular se conoce como “café de Liberia” y que, a pesar de su gentilicio específico, crece espontáneamente en geografías tan distantes como las islas Seychelles, la Polinesia francesa, Colombia, Venezuela o Brasil (y Liberia, claro). Casi siempre se usa como reemplazo para plantas que fueron atacadas por los hongos insidiosos y está en minoría con respecto a las dos especies más buscadas: sólo representa el uno por ciento del mercado mundial debido a la baja calidad de sus granos. Sin embargo, la Libérica tiene otra misión importante: dar cuerpo a los blends de cafés preparados con granos de mayor calidad.

		


		
			Los híbridos

			Entre la Arábica, la Robusta y la Libérica existen incontables especies más: casi todas son silvestres y ni siquiera están clasificadas porque crecen al natural, junto a las plantas que tienen certificado de nacimiento y fotos en los manuales de botánica. En la valiosa misión de preservar la biodiversidad, organizaciones como la World Coffee Research (WCR) recorren el mundo para catalogar las plantas surgidas de una hibridación espontánea. Tempranamente consciente de ciertos peligros alimentarios, la industria del café no es muy receptiva ante los granos genéticamente modificados en un laboratorio. Más de mil años después de su descubrimiento, el café sigue siendo una bebida natural: no más que el efecto del agua caliente sobre la semilla de una planta.

		


		
			La altura

			Aun en la botánica (o acaso ahí más que en ningún otro lado) existe una justicia poética: si es cierto que el café eleva el pensamiento, y que según una leyenda debe su nombre al rey persa que subió al cielo en un carro alado, la planta-madre prefiere las alturas. Las altitudes elevadas son las ideales para el crecimiento del cafeto porque las temperaturas, más frescas que al nivel del suelo, retardan el ciclo de la maduración. Y esto ayuda a crear un sabor más pronunciado y completo (la jerarquía del Blue Mountain, el mejor café del mundo, depende en buena medida de la altura de las Montañas Azules de Jamaica donde crece desde la época de los conquistadores ingleses). Como pasa con el vino, el terroir, esa combinación de la geografía, la geología y el clima del lugar donde crecen las plantas, determina el perfil del gusto que dará la taza. Pero hay una máxima indiscutible: los cafés de altura son superiores en cuerpo, sabor y aroma que aquellos de poco vuelo.

			Perfiles de sabor según la altura

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							
							Altura

						
							
							Zonas

						
							
							Notas de sabor

						
					

					
							
							Altitud muy elevada

						
							
							Más de 1500 metros

						
							
							Jamaica, Colombia, Etiopía, Guatemala, Kenia, Papúa Nueva Guinea, Célebes.

						
							
							Frutal, ácido, floral.

						
					

					
							
							Altitud elevada

						
							
							1200 metros

						
							
							Costa Rica, Java, Nicaragua, México, Sumatra.

						
							
							Nueces, cacao, vainilla, cítricos, tierra.

						
					

					
							
							Altitud media

						
							
							900 metros

						
							
							Brasil

						
							
							Suave, dulce.

						
					

					
							
							Altitud baja

						
							
							Menos de 700 metros

						
							
							Hawái

						
							
							Meloso, sutil, ligero.

						
					

				
			

		


		
			El cultivo

			La fundación mítica del café americano cuenta que todas las plantas del continente provienen de aquella que Luis XV envió hacia Martinica. No es imposible, ni siquiera improbable: según los libros de historia, cinco años después de la llegada de Gabriel Mathieu de Clieu había 2000 plantas; y cincuenta años más tarde, unas 18.000.000, repartidas por el cinturón que rodea el ecuador en Latinoamérica. Es que la planta tiene muy buenas condiciones germinativas. La Arábica se reproduce por sí sola (y de ahí que su unidad genética la condene a ser muy poco resistente a los cambios de ambiente), pero la Robusta se fertiliza a través de los insectos libadores que realizan una polinización cruzada de las flores: en éxtasis reproductivo, vuelan de un arbusto a otro.

			En el cultivo, primero hay que seleccionar la semilla: hija natural de plantas sanas y frutos maduros. Se seca a la sombra y se guarda en sacos de hilo sisal que esperan su turno en almacenes bien ventilados (así, mantiene el poder germinativo hasta seis meses después de su recolección; refrigerada, hasta un año). Para la germinación, los plantines del cafeto se ubican en bolsas de polietileno negro dentro de un invernadero, se mantienen entre cuatro y siete meses, no cuidados entre algodones, pero casi. Reciben tratamientos especiales de riego y fertilización y se los protege de malezas, hongos y enfermedades. Si crecen sanos, durante los próximos treinta años esos plantines púberes serán arbustos vigorosos que darán café dos veces por año.

		


		
			La cosecha

			La postal más conocida en las extensiones rurales de los países cafeteros es la misma: una épica de los recolectores. Una o dos veces por año, hordas de hombres y mujeres se ajustan los canastos de mimbre en sus cinturas y caminan las plantaciones para recoger los frutos del cafeto. La faena es extenuante y, como cualquier otra que dependa de las manos anónimas de alguien, muy mal paga: se calcula que un adulto promedio es capaz de recoger hasta cuarenta kilos de fruta por día, pero un caficultor experimentado puede cuadruplicar esa cantidad. Y en algunos países se cobra dos dólares el jornal. Como sucede casi en cada cosa, existen dos modos de recolectar las frutas, y esto, aunque un campito en Minas Gerais parezca muy lejano de un bar en Viena, influye en el sabor final del café.

			Picking

			Del inglés to pick, o “tomar”. Los recolectores van de planta en planta recogiendo (de a una) todas las cerezas maduras. El trabajo combina la agudeza del ojo entrenado y la pericia de la mano hábil: el caficultor examina el fruto, lo toma de la planta y lo deposita en un canasto que lleva a la cintura en pocos segundos. Y pasa por cada planta varias veces al día: un fruto ignorado es un centavo perdido. Este método de cosecha es el más cuidadoso y costoso en términos horas-hombre pero produce granos de alta calidad porque cada cereza es seleccionada en el punto justo de su madurez. Por eso el picking se usa en los países que producen el grano Arábica lavado, el más cotizado, aquel cuya venta futura permita pagar la delicadeza del trabajo.

			Stripping

			Del inglés to strip, o “tirar”. En regiones donde las lluvias se concentran una o dos veces por año, los frutos están maduros al mismo tiempo. Por eso, este método arranca todos los frutos del arbusto a la vez: a mano o con máquinas, se tira fuerte de la punta de la rama y se espera que las cerezas caigan en los canastos o en el suelo y después se las recoge (el bebedor remilgado ignora que así las bayas se exponen a los hongos, las bacterias y los microbios de la tierra). Con este método es posible recolectar hasta 250 kilos de frutos por día por persona y se usa en países donde el café no se destaca por la calidad: a nadie se le ocurriría tratar tan bruscamente un grano preciado. Al final, un círculo vicioso: sin control ni clasificación, los malos frutos se cuelan entre los buenos.

			¿Todos estos detalles de la técnica agrícola influyen en el sabor o el aroma de una simple taza de café? Definitivamente, sí. Y aquí se ofrece una primera respuesta, de muchas que vendrán, a la pregunta que desvela a los bebedores: ¿por qué todos los cafés son tan diferentes? Porque son complejos. Si la naturaleza actuara sin la intervención de la mano humana, las bayas crecerían en el arbusto, se secarían sobre la rama, caerían de maduras (literalmente) y después se recogerían del suelo, con la piel y la pulpa secas, para que un simple chasquido de dedos pueda extraer las dos semillas sin esfuerzo. Pero nada es tan fácil nunca. En la ingeniería del café, el método de despulpado es tan determinante para el sabor o el aroma como el grado de tostado, el tipo de molido, la temperatura del agua, el modelo de cafetera y tantas cosas más.

			Las variables que influyen en la calidad del café

			
				
					
					
				
				
					
							
							Antes de la cosecha

						
							
							Después de la cosecha

						
					

					
							
							Especie botánica

						
							
							Tratamiento de la cosecha

						
					

					
							
							Geografía 

							(región, país, zona, finca)

						
							
							Método de despulpado 

							(seco o húmedo)

						
					

					
							
							Latitud y longitud

						
							
							Sistema de secado

						
					

					
							
							Condiciones climáticas

						
							
							Almacenaje y transporte

						
					

					
							
							Suelo y fertilización

						
							
							Tostado

						
					

					
							
							Luz y sombra

						
							
							Molido

						
					

					
							
							Irrigación del suelo

						
							
							Preparación

						
					

				
			

		


		
			El despulpado

			En términos prácticos, se trata de separar las semillas de la cáscara y de la pulpa. Es un paso fundamental en el proceso de la transformación del café, que muta desde el fruto del arbusto hasta el espresso en pocillo. Y aquí también existen dos métodos principales para el despulpado: el método seco, que produce los que se conocen como cafés naturales, se usa más que nada en países con acceso dificultoso al agua; el método húmedo, que genera cafés lavados, es el preferido en las regiones más prósperas porque exige hectolitros de agua y maquinaria más compleja. La diferencia se percibe en la boca del bebedor entrenado y es otra de las variables múltiples que hacen muy compleja la infusión.

		


		
			“Tan pronto como el café llega a su estómago, sobreviene una conmoción general. Las ideas empiezan a moverse, las sonrisas emergen y el papel se llena. El café es su aliado 

			y escribir deja de ser una lucha”.

			Honoré de Balzac, escritor francés

		




		
			Despulpado seco vs. despulpado húmedo

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							
							Método seco 

							(cafés naturales)

						
							
							Método húmedo 

							(cafés lavados)

						
					

					
							
							Cosecha

						
							
							Recolección tardía de las cerezas, cuando adquieren un color oscuro.

						
							
							Recolección temprana de las cerezas, cuando todavía están verdes.

						
					

					
							
							Proceso

						
							
							Las cerezas se extienden en superficies lisas a pleno sol y se tapan durante la noche.

						
							
							Las cerezas se pasan por un despulpador, arrastrando la pulpa con una corriente de agua.

						
					

					
							
							Aireado

						
							
							Con una pala, las cerezas se remueven para lograr un secado uniforme.

						
							
							En tanques de agua, las cerezas se remojan hasta 80 horas, lo que genera la fermentación.

						
					

					
							
							Tiempo

						
							
							A los 3 o 4 meses de exposición al sol se hace el despulpado con máquinas similares a un mortero.

						
							
							A los 15 días de exposición al agua se secan los granos bajo techos con media sombra.

						
					

					
							
							Separación

						
							
							Los granos normales se separan de los defectuosos y de los caracolillos en cintas transportadoras.

						
							
							Los granos se separan definitivamente de la pulpa usando morteros mecánicos o máquinas pulidoras.

						
					

					
							
							Consistencia

						
							
							Más volubles sólidos, cafés con más cuerpo.

						
							
							Menos volubles sólidos, cafés más livianos.

						
					

					
							
							Sabor

						
							
							Menos acidez.

						
							
							Más acidez.

						
					

					
							
							Especie con que más se usa

						
							
							Robusta.

						
							
							Arábica.

						
					

					
							
							Zonas

						
							
							Brasil, Etiopía, África Central.

						
							
							Colombia, Centroamérica, Asia y Pacífico.

						
					

				
			

			Una tercera posición gana prestigio entre los países no alineados: el método semilavado, una combinación de los otros dos. Como en el húmedo, los frutos se remojan en agua; como en el seco, se dejan airear al sol con la pulpa todavía adherida, salteándose la fermentación. Se cree que este método potencia los sabores del grano (tanto que, en Costa Rica, el café semilavado es conocido como miel porque el fruto transmite algo de dulzor al grano). En la finca, poco más queda: la trazabilidad, o la clasificación de los granos por sus calidades, es una parte fundamental de todo el proceso. Si “defecto” proviene del latín defectus y significa “la cosa o asunto bajo examinación que no alcanza los requerimientos de calidad”, los mayores errores del café verde están provocados por ingredientes malos, pobres condiciones de producción y almacenaje o pésimas condiciones de transporte. En la trazabilidad, un ojo entrenado distingue la falla a simple vista.

		


		
			Los defectos más comunes

			
				
					
					
				
				
					
							
							Descripción

						
							
							Defecto

						
					

					
							
							Negro parcial o total

						
							
							El color delata un fruto podrido, agrio, mohoso o sucio. Por lo general, se debe a la sobrefermentación de frutos pasados de maduros.

						
					

					
							
							Acritud parcial o total

						
							
							Los granos tienen un color amarillento o rojizo y desprenden un aroma avinagrado. Están pasados. Un solo grano puede contaminar todo un lote.

						
					

					
							
							Parásitos

						
							
							A la vista lucen normales pero al partirlos los granos tienen olor a podrido. En la fermentación se alojan bacterias o moho en su interior.

						
					

					
							
							Insectos

						
							
							Los granos exhiben pequeños agujeros donde 

							los insectos crían a sus larvas. El café adquiere sabor y aroma agrios y mohosos.

						
					

					
							
							Fruto

						
							
							Unas malas condiciones de procesamiento pueden generar granos que conservan pegadas partes del fruto, el pergamino o la cáscara. 

						
					

					
							
							Piedras o ramas

						
							
							Es común, pero inaceptable, que un lote de café incluya elementos ajenos, como piedras, ramas, palitos, hojas, polvo o césped.

						
					

				
			

			Los granos verdes deben tener un aspecto vigoroso y saludable. Cuando se ven marchitos o arrugados anuncian un mal síntoma: por lo general, es el resultado de un uso deficiente del agua en el procesamiento de los frutos. En la finca, las manos más cuidadosas se dedican al pulido, que mejora el aspecto de los guijarros todavía verdes. Una vez terminado, se almacenan en sacos de sisal de sesenta kilos (el café siempre se exporta y se importa todavía verde). Y entonces llega la alquimia: el tostado, que es la transformación más maravillosa del grano, similar al tránsito de la crisálida en mariposa, el momento epifánico en que todo adquiere sentido.

		


		
			El tostado

			Una arveja verde pálido, áspera al tacto y definitivamente amarga a la boca, así es el grano de café antes del tostado. Cultivado entre los volcanes de Centroamérica, en las plantaciones africanas o en las islas del Sudeste Asiático, se exporta así, verde, y cuando llega a destino se tuesta (el café crudo dura más que el tostado: si se almacena en lugares secos y frescos, con temperaturas de entre 20 y 25 °C, aguanta más de un año en condiciones óptimas). Cuando llegan al puerto de destino, los sacos de sesenta kilos se envían a los tostaderos, donde auténticos maestros son custodios de un oficio artesanal y legendario: el tostado del café, que apareció por casualidad hace más de mil años, cuando los monjes amigos del pastor Kaldi tiraron los frutos amargos al fogón, y que es el momento demiúrgico del proceso.

			En 1912, el médico y químico francés Louis-Camille Maillard fue el primero en describir qué sucede en algunas sustancias cuando se exponen al calentamiento excesivo o al almacenamiento prolongado. Más de un siglo después, eso se conoce como Reacción de Maillard: al ser sometido a una temperatura altísima, el grano verde de café sufre una serie de transformaciones químicas que lo cambian radicalmente. Al tostarse, duplica su volumen pero pierde una quinta parte de su peso (como el pochoclo, se infla); exuda parte del agua que conserva en su interior; cambia de color hasta volverse beige claro o marrón oscuro, a veces casi negro; se vuelve crujiente y quebradizo; se elimina un pequeño porcentaje de cafeína; los azúcares, las grasas y las proteínas mutan, lo cual origina sus sabores y aromas característicos. ¿Tanto es así? Sí. El café verde contiene unas 250 moléculas aromáticas que llegan a convertirse en 900 después de tostarse.

			De grano verde a grano tostado

			[image: ]
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			Aunque no sea necesario que un barista, profesional o amateur, sea un tostador, sí es fundamental que conozca los principios del tostado: esa alquimia es la que va a determinar, cuando la infusión llegue a la taza, sus propiedades organolépticas (para el diccionario, todas aquellas descripciones de las características físicas que tiene la materia según las puedan percibir los sentidos: sabor, olor, textura, color o temperatura). Un tostado defectuoso puede arruinar el mejor de los cafés y un tostado hábil puede mejorar el más mediocre de los granos (por ejemplo, las especies Arábica y Robusta exigen distintos tiempos de tostado para potenciar sus cualidades). Aquí también se percibe un cambio de época: los tostadores tradicionales valoran los sabores y los aromas derivados del acto mismo de tostar, pero los tostadores de la tercera ola pretenden conservar todo lo que se pueda aquellas características únicas del terroir: lo que surge de la planta.

			¿Cómo se hace el tostado? En pocas palabras, el café verde se vuelca en un gran horno que cuenta con una cámara cilíndrica giratoria que regula las temperaturas exigidas a lo largo del proceso. Al principio, el café verde se somete a una temperatura cercana a los 220 °C, que después baja rápidamente a 150 °C y vuelve a subir hasta 220 °C lentamente. Este proceso puede tardar entre diez y veinte minutos. Una señal auditiva conduce al maestro tostador en su tarea: un crepitar similar al del pochoclo cuando indica que está listo (en la jerga, el crack); según el tipo de tostado que se prefiera, pueden escucharse uno o dos crujidos. Cuando el tueste termina, también hay que acabar con la cocción: el café se baña con una corriente de agua dentro del quemador, lo que produce una salida rauda de vapor. Este enfriamiento súbito cierra los poros de los granos y conserva los aromas en su interior. Después se colocan en enfriadores por corrientes de aire, donde dan vueltas por unos cinco minutos y al final están listos para ser envasados.

			Está claro, pues, que no se puede preparar café con los granos verdes. En el tostado se producen las transformaciones imprescindibles que sacarán una bebida de una semilla. Y durante el proceso hay que combinar el tiempo y la temperatura, los dos factores que se traducirán en la taza: a más calor, el grano se vuelve más oscuro y la bebida, más amarga.

			Tostadora de café
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			La tostadora supera los 210 °C y el proceso exige entre 10 y 20 minutos.

		


		
			Guía rápida de tostado
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			El torrado

			En pocos países (Argentina, Uruguay, Paraguay, Portugal, España y algún otro), al café natural se le agrega azúcar durante el tostado: por el calor, el azúcar se carameliza y envuelve el grano, creando una película que adultera su sabor y aroma. Se pone brillante y casi negro, con un gusto más intenso. Sin embargo, el verdadero motivo del torrado (o torrefacto, como le dicen en España) es un truco viejo: enmascarar la baja calidad de la materia prima original y poder venderla más barata (el azúcar cuesta menos que el café). Y aunque así se produzca la mayoría del café común que se vende en el supermercado, ningún bebedor exigente lo tolera: es importante comprobar que el paquete diga “tostado natural, no torrado”.

			El envasado

			Ya terminado el tueste, los granos se envasan al vacío para evitar la oxidación en contacto con el aire y la pérdida de aromas por los gases que desprenden. Los mejores paquetes son aquellos que tienen una válvula de aire que permite la salida del dióxido de carbono interior pero impide la entrada del oxígeno exterior (un método para oler un café envasado al vacío: tomar el paquete y oprimir con los dos pulgares justo debajo de esa válvula, acercar la nariz y apreciar aquel aroma que se escapa junto con el gas). Para observar en el envase: la frescura del café depende de la fecha de su tostado, no de su recolección, y se calcula que sus propiedades organolépticas empiezan a extinguirse entre siete y diez días después del tueste (a diferencia del vino o del whisky, que mejoran con el paso de los años, el café no ofrece beneficios a los acumuladores). Un grano bien tostado queda crujiente para que se pueda moler: si quedara húmedo o blando ninguna cuchilla metálica, ni siquiera la más potente, sería capaz de dejar el café hecho polvo.

		


		
			El molido

			Picado fino o picado grueso, el café está basado en un principio elemental: un elemento líquido (el agua caliente) pasa a través de un elemento sólido (el grano molido) y extrae sus propiedades para transformarse en otra cosa. Por eso, el molido preciso es fundamental: si el grano está poco molido y queda muy grueso, el agua pasará rápidamente a través de él, no podrá extraer todos sus valores y la bebida quedará liviana y poco concentrada; si el grano está demasiado molido y queda muy fino, el agua pasará con mucha dificultad a través de él, disolverá los componentes aromáticos y la bebida quedará amarga (en la jerga se dirá: “sobreextraída”). Aunque pueda comprarse el café ya molido, existen buenas razones técnicas para moler en casa: el café en grano se conserva mejor por más tiempo (al estar molido se pone rancio rápidamente porque, en contacto con el aire, pierde hasta la tercera parte de sus aromas y sabores en sólo dos días). Pero también hay un motivo hedonista: el olor a café, ese perfume incomparable, se libera cuando se muelen los granos y dejan salir al aire libre todo lo que esconden en su interior. Son dos argumentos de hierro para que el barista amateur cuente con un molinillo propio.

			El molinillo

			Barato y popular, el molinillo de cuchillas metálicas funciona como una hélice en miniatura que rebana los granos en mitades, pero no los pulveriza: sólo los corta en partes pequeñísimas, casi todas desparejas entre sí (no es conveniente para preparar espressos o café a la turca, que exigen un molido finísimo, casi con la consistencia de la harina), y con su fricción calienta el café durante la molienda. El molinillo de muelas cerámicas es más caro pero muy eficiente: a través de la rotación de dos muelas tritura los granos en un polvo que libera fácilmente sus propiedades en una molienda perfecta y regulable. El café se pulveriza y así es más preciso el molido, que se gradúa según las necesidades de cada cafetera. Como en tantas otras cosas, hay una pequeña noción científica detrás de esto: las condiciones ambientales (la temperatura o la humedad) provocan una reacción en los granos; por eso en las cafeterías más responsables se recalibran los molinillos todos los días según cómo haya amanecido el café. Además, la graduación del molido tiene una influencia directa en la composición química de la bebida: la cafeína se activa en contacto con el agua y entonces el tamaño de las partículas (más chicas o más grandes) determinará cuánta agua pasará a través de ellas y, por lo tanto, cuánta cafeína tendrá ese café.

			Los molinillos pueden ser manuales o eléctricos y hay distintos modelos para comprar, tantos como se produzcan localmente o se importen. Todavía existen los antiguos molinillos de manivela que recolectan la molienda en un cajón pequeño ubicado debajo de las aspas. En términos técnicos, la granulometría condiciona el sabor del café: los granos molidos finos liberan muchos aromas y los gruesos brindan sabores más ácidos. Si hubiera que escribir una máxima para el molido, esta sería: cuanto más breve sea la exposición al agua caliente, más fina debe ser la molienda para liberar los aromas con rapidez (por ejemplo, en el espresso). Y cuanto más prolongado sea el contacto con el agua, más gruesa debe ser la molienda para no producir una bebida demasiado impregnada, con gusto muy amargo.

			Molinillo de cuchillas metálicas y de muelas de cerámica
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			Los 7 tipos de molienda
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			1. Muy grueso (cold brew).
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			2. Grueso (prensa francesa, cupping).
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			3. Medianamente grueso (Chemex).
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			4. Medio (V60, filtro italiano).
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			5. Medianamente fino (sifón).
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			6. Fino (espresso, Aeropress).

			[image: ]

			7. Muy fino (café a la turca). 

			En las cafeterías gourmet, el café para llevar se ofrece en grano o molido; en este último caso, es imperativo aclarar qué tipo de cafetera se va a usar (una alternativa de personalización que, lógicamente, no ofrecen los cafés que se venden en los supermercados). Como se sabe, el tipo de molido tiene una influencia directa en la bebida.

			Los resultados del molido en el espresso

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							
							Molido MUY FINO

						
							
							Molido PRECISO

						
							
							Molido MUY GRUESO

						
					

					
							
							Velocidad de caída

						
							
							El agua tiene dificultades para atravesar el grano molido y la infusión sale de la cafetera muy lenta y de manera irregular, llenando el pocillo en más de 25 segundos.

						
							
							El agua atraviesa sin dificultades el grano molido y la infusión sale de la cafetera con velocidad constante, llenando el pocillo en 25 segundos. 

						
							
							El agua atraviesa demasiado rápido el grano molido y la infusión sale casi como un chorro, llenando el pocillo en menos de 25 segundos.

						
					

					
							
							Crema de la bebida

						
							
							Muy oscura, se abre en algunos sectores.

						
							
							Clara, pareja, espesa y permanente: se mantiene en la superficie de la taza más de 3 minutos.

						
							
							Muy clara, se abre rápidamente en toda la taza.

						
					

				
			

		


		
			La conservación del café

			Aire, humedad, calor y luz: son los cuatro factores ambientales de los que hay que cuidar el café. Como pasa con cualquier otro alimento, el modo de almacenarlo tendrá una influencia decisiva en el sabor, el aroma o la persistencia en la boca (a nadie se le ocurriría dejar un vino sobre el horno o guardar un chocolate sofisticado en el freezer). No bien se abre un paquete de café, se acelera su degradación: el oxígeno es el enemigo principal, como lo es de la manzana, que se oxida al estar cortada y en contacto con la atmósfera. Por eso, es importante mantener el paquete cerrado hasta que se vaya a consumir y, una vez abierto, guardar el café en frascos herméticos, preferentemente, en varios de distintos tamaños con pequeñas porciones para sólo abrir el frasco que esté en uso y mantener los demás sin aire.

			La humedad es otro enemigo: arruina los granos y puede provocar hongos. Hay que cuidar el café de los cambios bruscos de temperatura que puedan generar condensación. Jamás se debe guardar en la heladera o el freezer: no sólo adoptará el aroma de otros alimentos (los granos son muy permeables) sino que la altísima humedad de la heladera arruinará el café. También es muy susceptible al calor (la temperatura óptima de guardado es de 20 °C) y a la luz. Una colección de frascos, en una alacena oscura y lejos del horno o los aparatos que levanten temperatura, es la mejor manera de conservar el café. Pero siempre hay que comprar lo que se va a consumir. El acopio, en grano o molido, no es aconsejable: el café es una bebida urgente.

		


		
			Los cafés de origen y los blends

			El término parece explicarse por sí mismo: el café de origen (en inglés, single origin) proviene de una geografía específica, fácil de ubicar en el mapa. Sin embargo, la idea de “origen” todavía es discutida: ¿se habla de una región, de un país, de una provincia, de una finca o de una cosecha específicamente? Como sea, el café de origen es aquel que se mantiene puro, que no se mezcla con otras variedades distintas a la suya y que expresa las cualidades del terroir donde nació. Si es cierto que el fruto de la planta resume en su interior la geografía, la geología y el clima de una zona (lo es), y aunque haya variables casi infinitas que multiplican las posibilidades (el tostado, el molido, la cafetera), es posible rastrear en los distintos países algunas características comunes: la identidad nacional del café.

		


		
			Los 10 mayores productores de café

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							
							Características

						
							
							Variedades principales

						
							
							Región

						
					

					
							
							1.

							Brasil

						
							
							Es el mayor productor mundial, con amplias plantaciones de Robusta y excelentes cafés Arábicas. Los mejores granos son célebres por su cuerpo, con sutiles variaciones de sabor que producen una bebida de baja acidez, con sabores a cacao dulce o cerezas.

						
							
							Típica, Borbón, Catuai, Caturra, Mundo Novo, Conilon.

						
							
							Sudamérica/Caribe. 

						
					

					
							
							2. 

							Vietnam

						
							
							Desarrolló su industria después de la guerra, en la década del 70, y en cuatro décadas se convirtió en potencia mundial. Las Arábicas son aromáticas, ligeramente agrias y con retrogusto amargo.

						
							
							Típica, Catuai, Excelsa, Catimor, Cà phê chồn.

						
							
							Asia/Pacífico.

						
					

					
							
							3. 

							Colombia

						
							
							Con tierras ideales para el cultivo de Arábica, tiene cafés perfumados, afrutados, dulces, chocolatosos y con aroma a nueces, pero sin demasiado cuerpo.

						
							
							Típica, Borbón, Maragogipe, Tabi, Caturra, Castillo.

						
							
							Sudamérica/Caribe.

						
					

					
							
							4. 

							Indonesia

						
							
							Antigua colonia holandesa, cultiva mucha Robusta, fuerte e insípida. La variedad Arábica de las islas Célebes y de Timor es especiada, persistente, terrosa o chocolatosa.

						
							
							Sulawesi, Timor, Mandheling, Lintong, Molucas.

						
							
							Asia/Pacífico.

						
					

					
							
							5. 

							Etiopía

						
							
							El lugar donde nació la variedad Arábica ofrece granos de sabor intenso y límpido, con notas a limón y aromas florales.

						
							
							Harrar, Yirgacheffe, Sidamo, Limu, Kaffa Djimmah, Lekempti-Gembi. 

						
							
							África.

						
					

					
							
							6. 

							India

						
							
							Contrabandeados desde Yemen en el origen, sus granos tienen sabor fuerte, terroso o ahumado y aroma delicado.

						
							
							Monsoon Malabar, Mysore, Coorg, Baba Budan.

						
							
							Asia/Pacífico.

						
					

					
							
							7. 

							México

						
							
							Al sur del país, amplias cosechas de Arábicas y cafés orgánicos. Tienen un toque amargo con cuerpos ligeros y sabor a nueces o chocolate.

						
							
							Borbón, Caturra, Maragogipe, Tapachula, Orizaba, Gustepec.

						
							
							Sudamérica/Caribe.

						
					

					
							
							8. 

							Guatemala

						
							
							El café de especialidad se cultiva en las pendientes de los volcanes y los altiplanos. Límpido y brillante, es chocolatoso, especiado y floral.

						
							
							Típica, Borbón, Caturra, Huehuetenango, Antigua.

						
							
							Sudamérica/Caribe.

						
					

					
							
							9. 

							Perú

						
							
							Cultivado en altitudes elevadas, su café tiene una acidez ligera con toques frutales y florales.

						
							
							Típica, Borbón, Caturra.

						
							
							Sudamérica/Caribe.

						
					

					
							
							10. 

							Honduras

						
							
							Con 100 % de la variedad Arábica, está prohibida por ley la Robusta. Es ligero, chocolatoso y de fugaz persistencia en la boca.

						
							
							Típica, Borbón.

						
							
							Sudamérica/Caribe.

						
					

				
			

			Los blends

			Las mezclas (en inglés, blends) son una conjugación de orígenes diferentes. A menudo sucede que los granos se combinan para mezclar las características de distintas variedades y así crear una bebida bien balanceada en cuerpo y sabor (por ejemplo, es común agregar un porcentaje de Robusta en una mezcla mayoritaria de Arábica para dar más consistencia). Las cafeterías de especialidad tienen sus propios blends, obtenidos después de incontables pruebas de laboratorio, para lograr en la taza ese gusto que consideran propio; bautizados con nombres de fantasía, se ofrecen como “el café de la casa”. Una práctica honesta y responsable exige aclarar qué variedades integran el blend, cosa que no todos hacen o que disfrazan con trucos publicitarios: un café que se promociona como Blue Mountain, y que sólo tiene un dos por ciento de esta variedad y el resto de cualquier otra cosa, es una estafa. En el blend otra vez es fundamental la pericia del maestro tostador: la mezcla se realiza durante el tostado, el momento cumbre en que se deben conjugar las diferentes procedencias de los granos, aun en sus distintas proporciones de sabor, aroma y cuerpo, para brindar un resultado parejo y no el desastre de un rejunte desarmónico.

		


		
			Las monodosis

			La oferta comercial tiene el tono de una promesa: preparar un café perfecto al pulsar un botón. Las cafeteras con sistemas de monodosis elaboran espressos al extraer un shot de café que viene envasado al vacío en saquitos o cartuchos con una medida justa de granos ya molidos (según la marca, puede que sea café instantáneo). La mecanización despierta un debate de época: ¿el sistema de monodosis devalúa el ritual artesanal de preparar una infusión? El café se aloja en una atmósfera controlada de plástico, papel o aluminio: la cápsula, que generalmente ofrece un menú limitado de blends, sólo funciona con una marca única de cafeteras y así impide la experimentación más allá de lo que se ofrezca. ¿Se restringe la libertad del consumidor? ¿El modelo comercial es totalitario y excluyente? También es cierto que el sistema de cápsulas elimina todas las variables que pueden arruinar un café: aquel que quiera llenar una taza sólo deberá tener la destreza necesaria para apretar un botón.

			Monodosis duras

			Con el nombre técnico ESE (del inglés, Easy Serving Espresso) y el apodo FAP, se convirtieron en el estándar internacional genérico: 39 milímetros de diámetro, una lengüeta de papel como tapa y envase de plástico duro. Adentro contienen una dosis de siete gramos de café molido fino y bien prensado, especial para preparar espressos. Hay muchísimas “marcas blancas” de monodosis duras en todo el mundo, son prácticas, conservan bien el café y evitan que se desperdicie en la preparación. Pero esta porción individual resulta más cara que un paquete de 250 o 500 gramos de café molido.

			Monodosis blandas

			Tienen 71 milímetros de diámetro, son de papel y contienen entre siete y nueve gramos de café molido. Las dos láminas de la bolsita están pegadas por los bordes, por lo que se parecen a un saquito de té redondo. En el interior, el café suele estar muy poco prensado, por lo que también se las conoce como monodosis blandas. El agua atraviesa fácilmente la bolsa y prepara una bebida liviana y pálida, similar al café filtrado.

			Cápsulas

			Son de aluminio y se presentan en colores que indican la variedad o la intensidad. En su interior, contienen unos 5,5 gramos de café tostado y molido. Esta atmósfera controlada impide el ingreso de la luz, el oxígeno y la humedad. Y garantiza una preparación invariable. Pero las cápsulas de aluminio sólo funcionan con un tipo de cafetera, son caras y plantean dilemas grandes: ¿el agua caliente en contacto con el aluminio podría ser tóxico a largo plazo? Además, generan mucho desperdicio, el material es muy contaminante para el ambiente y resulta difícil de reciclar.

			Los 3 tipos de cápsulas
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			1. Monodosis dura
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			2. Monodosis blanda
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			3. Cápsula

		


		
			El café instantáneo

			En 1901, el químico japonés Satori Kato presentó en la Exposición Panamericana una fórmula de café soluble. Pero cinco años más tarde, un emprendedor belga que vivía en Guatemala y se llamaba George Washington, en tributo al primer presidente estadounidense, patentó la idea que se volvería multimillonaria: disecar café ya preparado. El café instantáneo es un polvo que se disuelve en agua caliente y permite preparar la infusión ahí donde no haya electricidad, fuego o ni siquiera cafetera. De bajo costo y calidad modesta, se la considera una infusión de emergencia (aunque en algunos países, como Inglaterra o Chile, alcanza el 80 por ciento del consumo hogareño de café). Se volvió muy popular durante la Segunda Guerra Mundial, como un consuelo para los soldados en el frente de batalla, y desde entonces la industria cafetera internacional está consagrada al sistema: el 50 por ciento de los granos verdes de menor calidad se destinan a la manufactura de café instantáneo. 

			¿Cómo se produce? Hay dos modos. El método de spray-drying usa aire caliente que evapora los líquidos del café ya preparado en toneles industriales y deja un polvo en el fondo de la máquina. El método de liofilización congela el café para deshidratarlo. Con calor o con frío, ambos sistemas persiguen el mismo objetivo: eliminar los líquidos de la infusión y dejar únicamente los elementos sólidos (algunos estudios demuestran que la liofilización, desarrollada junto a otros inventos científicos y bélicos en tiempos de guerra, conserva mejor el sabor y el aroma). Pero el café instantáneo está en las antípodas del café de especialidad: plano y amargo, o endulzado artificialmente, es cualquier cosa menos fresco. Preparado en cantidades industriales, hervido o congelado, se pulveriza en cristales, se envasa en frascos y se manda en camiones a las góndolas de los supermercados, donde espera una ración de agua caliente.

			Método spray-drying y liofilización

			Spray
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			Congelamiento
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			Vacío
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			El café descafeinado

			Blanca, inodora y muy amarga en estado puro, la cafeína es la sustancia farmacológica más consumida en el mundo. En la descripción química, un alcaloide del grupo de las xantinas que actúa como una droga psicoactiva y estimulante cuyos efectos, aunque varían de una persona a otra, son previsibles. Todos aquellos que la consumen saben que es muy poderosa: después de su ingesta tarda treinta minutos en afectar el cerebro. Es pariente cercana de la teína, la mateína y la guaranina, y además tiene alcaloides y polifenoles adicionales. Como estimulante del sistema nervioso central provoca un estado de alerta y excitación que puede interferir con el sueño, por lo que algunas personas eligen tomar lo que parece un oxímoron: café descafeinado.

			Esta es la elipsis de una sustancia maldita: en 1819 se descubrió la cafeína y menos de 85 años después, cómo eliminarla. En 1903, el importador alemán Ludwig Roselius patentó un método para eliminar la cafeína de los granos verdes: los trató con vapor antes de ponerlos en contacto con un solvente. Al aumentar el volumen de los granos húmedos e hinchados se exuda la droga, pero también los sabores o los aromas, aunque siempre algo queda (las convenciones internacionales indican que, para ser considerado descafeinado, el café no debe tener más de 0,1 por ciento de cafeína). Los cuatro sistemas principales actuales son herederos de la invención de Roselius aunque, en previsión de la toxicidad, usan menos químicos: dos siguen empleando solventes; uno, dióxido de carbono; y otro, nada más que agua.

			Métodos de descafeinado

			Solvente directo

			[image: ]

			Los granos son cocidos al vapor.

			[image: ]

			Se les agrega un solvente químico.

			[image: ]

			Los granos son cocidos nuevamente.

			Solvente indirecto

			[image: ]

			Los granos son humedecidos.

			[image: ]

			Se agrega solvente químico.

			[image: ]

			El solvente y la cafeína se evaporan.

			[image: ]

			Se agregan granos frescos al agua.

			Dióxido de carbono
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			Los granos son humedecidos.
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			Se les agrega dióxido de carbono.

			Método suizo
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			Los granos son humedecidos y la cafeína es filtrada.

			[image: ]

			Se mezcla agua que pasa por un filtro de carbón.

			A principios del siglo pasado, las preocupaciones nacientes por la comida, la bebida y su influencia sobre la salud popularizaron el café descafeinado a los dos lados del océano Atlántico: desde Alemania llegó a los Estados Unidos, donde se creó la marca comercial Sanka (una contracción de las palabras sans caffeine, o “sin cafeína”, en francés), que se vendía en latas de color naranja. Más de cien años después, en buena parte del mundo, marca y color se interpretan como genéricos. En las cafeterías estadounidenses sólo es necesario pedir un “sanka” para indicar intolerancia a la cafeína: tanto en los aviones como en las oficinas o los hoteles internacionales, los termos y las jarras con tapa naranja son los que contienen café descafeinado. 

			El furor contra la cafeína explotó en la década del ochenta, cuando la cuarta parte del café de los Estados Unidos y Europa se consumía sin su droga principal. Eso pasó de moda. Hoy se producen 7.800.000 toneladas de café en el mundo y sólo el 10 % se bebe descafeinado (unas 780.000 toneladas). La cafeína que se elimina no se desperdicia sino que termina en otra parte, como en los analgésicos que prometen alivio instantáneo para el dolor de cabeza o en las bebidas energizantes que combaten el cansancio: sólo la marca líder vende unas cinco mil millones de latas por año en el mundo, llevando cafeína a los estudiantes o bailarines extenuados.

		


		
			El café orgánico

			Sin la ayuda de químicos artificiales, como los herbicidas o los pesticidas, el café orgánico está cada vez más cotizado aunque también es raro (acaso sea tan cotizado por eso mismo). La producción empezó a principios de los años noventa como una reacción naturalista a la industrialización descontrolada: hoy, el 75 por ciento del café orgánico que se bebe en el mundo nace en la región de Sudamérica y Caribe, con Honduras como su principal productor y con otras cosechas no tan desarrolladas, pero aun así importantes, en México, Brasil, Colombia y Perú. Es común que se produzca en pequeñas fincas familiares, con organización cooperativa y el apoyo de grupos ambientalistas. Pero es muy arduo conseguir la certificación orgánica.

			Los cafetos se siembran a la sombra de otros árboles más altos, lo que provoca mayor oscuridad y humedad (esto produce una maduración larga y cafés de calidad alta). En las fincas se busca contribuir a la mejora del suelo sin el auxilio de la química industrial y en las principales cafeterías de especialidad se venden esos granos orgánicos, que más caros que los comunes, son inspeccionados en todos los aspectos de su producción. Deben demostrar el consumo responsable del agua en sus plantaciones, que no se hayan empleado productos químicos de limpieza en ningún lugar de la granja y ni hablar de lo inconcebible: el uso de semillas genéticamente modificadas. Aun muy pequeño en volumen, el café orgánico gana prestigio en el mundo mientras crece el interés por la calidad de lo que se come y se bebe.

		


		
			Cómo comprar café en 30 idiomas

			
				
					
					
				
				
					
							
							ÁRABE

						
							
							Qahwa, Qahwah, Qahua

						
					

					
							
							PERSA

						
							
							Qehve

						
					

					
							
							MALAYO

						
							
							Kopi, Kawa

						
					

					
							
							ABISINIO

						
							
							Bun

						
					

					
							
							TURCO

						
							
							Kahve, Kahveh

						
					

					
							
							PORTUGUÉS

						
							
							Café

						
					

					
							
							FRANCÉS

						
							
							Café

						
					

					
							
							DANÉS

						
							
							Kaffe

						
					

					
							
							INGLÉS

						
							
							Coffee

						
					

					
							
							HOLANDÉS

						
							
							Koffie

						
					

					
							
							FINLANDÉS

						
							
							Kahvi

						
					

					
							
							HÚNGARO

						
							
							Kávé

						
					

					
							
							INDONESIO

						
							
							Kopi

						
					

					
							
							POLACO

						
							
							Kawa

						
					

					
							
							CROATA

						
							
							Kava

						
					

					
							
							VASCO

						
							
							Kafea

						
					

					
							
							CHINO

						
							
							Kāfēi

						
					

					
							
							VIETNAMITA

						
							
							Cà Phê

						
					

					
							
							LATÍN

						
							
							Coffea

						
					

					
							
							ITALIANO

						
							
							Caffè

						
					

					
							
							ALEMÁN

						
							
							Kaffee

						
					

					
							
							SUECO

						
							
							Kaffe

						
					

					
							
							RUSO

						
							
							Kofe

						
					

					
							
							GRIEGO

						
							
							Kafé

						
					

					
							
							JAPONÉS

						
							
							Kōhī

						
					

					
							
							RUMANO

						
							
							Cafea

						
					

					
							
							SERBIO

						
							
							Kafu

						
					

					
							
							NORUEGO

						
							
							Kaffe

						
					

					
							
							ESPERANTO

						
							
							Kafo

						
					

					
							
							ESPAÑOL

						
							
							Café

						
					

				
			

		


		
			Los cafés exóticos

			En indonesio, kopi significa “café” y luwak, “civeta”. La traducción es inequívoca: el Kopi Luwak es el café de civeta, una especie de mamífero carnívoro que se reparte por el Sudeste Asiático. A la cabeza de los cafés más exóticos del mundo, se cultiva de una manera poco aséptica (y bastante impresionante): en Indonesia, Filipinas, Timor Oriental y las islas que los rodean, los animales se atiborran de granos de café, los digieren, los evacuan y después se recuperan de entre su materia fecal. ¿Cuál es el secreto botánico del café más raro y caro del mundo? Los frutos todavía rojos del cafeto, así como los insectos, son ingredientes fundamentales de la alimentación de las civetas. Y aunque no los muerden, los digieren en su tránsito por el estómago, donde se producen unas enzimas que los modifican químicamente, rompen las proteínas que producen su amargor y generan una bebida más suave y dulce, casi lavada. 

			Para algunos bebedores, es la infusión más gloriosa jamás preparada; a otros se les hace intolerable (no por su sabor, ciertamente dichoso, sino por su método de procesamiento). El Kopi Luwak se convirtió en un mito contemporáneo narrado en películas, novelas o programas de televisión, insólito por la mezcla de heces y lujo. La producción anual es exigua (se exporta más que nada a los Estados Unidos y el Japón) y, en la lógica ley de la oferta y la demanda, la escasez y el exotismo ponen precios altísimos: desde doscientos hasta novecientos dólares, o más, por un kilo; en cafeterías selectas de Europa o los Emiratos Árabes se llega a vender a cincuenta o cien dólares la taza. Como sucede con todo producto de lujo, sean relojes, joyas o cafés, proliferan por el mundo copias falsas que se aprovechan de la fama de las civetas y la ingenuidad de los bebedores más snobs.

			Civeta

			[image: ]

			El método de procesamiento del Kopi Luwak fue copiado en otras partes del mundo, acaso en la búsqueda de un café que pueda venderse
por cientos de dólares y saque a los caficultores de una vida de pobres. En Tailandia, el café Marfil Negro se recupera de los excrementos de elefantes: la producción es mínima (para generar un kilo de granos hace falta que los animales coman 33 kilos de frutos) y, con un gusto al que se califica de “suave y terroso” en el paladar, se vende a hoteles de
lujo. En Vietnam, ciertas variedades de Cà phê ch n se recogen de las deposiciones de unas comadrejas. En Perú, el café Uchuñari de Puno se produce gracias a los coatíes que, con su instinto animal, eligen los granos más maduros del cafeto, los tragan y los transforman gracias a las enzimas de su aparato digestivo. 

			Sea en el Sudeste Asiático o en Latinoamérica, con civetas, elefantes, comadrejas o coatíes, lo que tienen en común estas variedades es la crueldad: según distintas organizaciones protectoras de los derechos de los animales, es una industria casi sin regulación, repartida en decenas de pequeñas fincas familiares que tienen criaturas enjauladas, mal alimentadas, a menudo enfermas y sometidas al estrés de una rutina invariable y repetitiva: comer y evacuar, y así una y otra vez.

		


		
			El comercio justo

			La industria del café es una de las más inequitativas del mundo: se produce en países pobres y se consume en países ricos. A un caficultor africano o caribeño le pagan por día lo mismo que un bebedor norteamericano o europeo paga por un espresso. Por eso, en los últimos años se multiplicaron las iniciativas de comercio justo (en inglés, fair trade, como certifican las etiquetas de muchas marcas conocidas). Estos cafés son comprados a cooperativas o pequeños productores con precios estables que aseguran su subsistencia, pero la garantía monetaria es apenas un aspecto del comercio justo. También se promueve una mejora en la calidad de vida de los caficultores estableciendo relaciones de largo plazo entre productores y compradores, manteniendo los precios parejos, dando apoyo técnico a quienes usen cultivos sustentables o contribuyendo al desarrollo de la población, por ejemplo, hay fincas que cuentan con escuelas o salitas sanitarias.

			¿Es una ayuda real? Sí. Las ganancias suelen usarse para mejorar las instalaciones y las condiciones de vida de los caficultores porque en Colombia, Etiopía o Indonesia la producción del grano es más que nada familiar. Cuando hay precios estables, los productores pueden acceder a créditos de inversión y las cooperativas cafetaleras que integran las redes de comercio justo ofrecen becas a los hijos de los productores para que puedan aprender las técnicas agrícolas (algunos países recién ahora están creando “universidades del café” para formar a los jóvenes). Y la calidad del café de comercio justo generalmente es buena: al no ser una producción en masa, el cultivo, la cosecha y el despulpado son respetuosos de la materia prima. Si desea ser un consumidor consciente, el bebedor debe buscar en los paquetes de café las etiquetas con distintos nombres o siglas (UTZ, Fairtrade, Comercio Justo, Rainforest Alliance, 4C) que certifican un modelo de negocios más solidario.

		


		
			El consumo mundial

			¿Cuánto café es mucho café? Si es cierto que grandes pensadores como Balzac o Voltaire no bajaban de las cincuenta u ochenta tazas diarias, hoy un finlandés promedio toma menos de tres, aun siendo el bebedor más adicto del mundo. Los países nórdicos lideran el consumo per cápita de café, acaso por la oscuridad y el frío entre los que pasan una gran parte del año. Pero en el orden de naciones, los Estados Unidos son los mayores importadores, seguidos por Brasil y Alemania. En casi todos los países, el consumo de café está creciendo: es una bebida de la época.

			Los países con más bebedores

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							
							Consumo anual

						
							
							Consumo diario

						
					

					
							
							1.

							Finlandia

						
							
							9,5 kilos por persona

						
							
							2,64 tazas

						
					

					
							
							2. 

							Noruega

						
							
							7,3 kilos por persona

						
							
							1,98 taza

						
					

					
							
							3. 

							Holanda

						
							
							6,7 kilos por persona

						
							
							1,85 taza

						
					

					
							
							4. 

							Eslovenia

						
							
							6,1 kilos por persona

						
							
							1,7 taza

						
					

					
							
							5. 

							Austria

						
							
							5,5 kilos por persona

						
							
							1,6 taza

						
					

				
			

			En Latinoamérica, los mayores consumidores de café se encuentran en Brasil (casi 5 kilos por persona cada año) y República Dominicana (3,7 kilos). En la Argentina, se consume poco, apenas un kilo por habitante; en la estadística de las infusiones, el mate encabeza la tabla de posiciones, con un consumo de seis kilos anuales por persona, sextuplica al café. Y en España, el promedio es de 4,5 kilos de café por habitante cada año.

		


		
			¿Es un alimento?

			Según el Código Alimentario Argentino, sí. Bajo el título Café y sucedáneos, los artículos que van desde el 1163 hasta el 1180 determinan qué clases de cafés se pueden vender en la Argentina, con algunas curiosidades: el café torrado admite un 10 por ciento de azúcar, se prohíbe la venta de café molido suelto y el descafeinado puede contener hasta un 0,20 por ciento de cafeína.

			El café en el Código Alimentario Argentino

			
				
					
					
				
				
					
							
							Nombre

						
							
							Descripción

						
					

					
							
							Café  VERDE

						
							
							Las semillas sanas y limpias de Coffea arabica, canephora o liberica, despojadas de tegumentos exteriores y no privadas de su cafeína.

						
					

					
							
							Café TOSTADO

						
							
							En grano o molido, el café verde normal que por la acción del calor tomó coloración oscura y sus propiedades organolépticas características.

						
					

					
							
							Café TORRADO

						
							
							Es el producto resultante del tueste del café verde normal con azúcares caramelizables.

						
					

					
							
							Café DESCAFEINADO

						
							
							El resultado de extraer la sustancia del café con disolventes (cloruro de metileno o acetato de etilo), dióxido de carbono o agua.

						
					

					
							
							Café INSTANTÁNEO

						
							
							El producto en polvo resultante de la deshidratación de los extractos acuosos, obtenido exclusivamente a partir de café tostado.

						
					

				
			

			Del Jardín de las Plantas de París a la góndola de los supermercados, o a la tienda de una cafetería gourmet, la Coffea cruzó medio mundo. Si es cierto que todo viaje valioso es un viaje transformador, el café vive una mutación impresionante desde que cuelga de la rama de un arbusto hasta que se ofrece en envases de papel metalizado impresos con colores brillantes. Y aunque las variables que se combinan sean casi infinitas, es posible rastrear el camino de un café perfecto: al comprar, antes de hacerse un espresso, el bebedor responsable deberá elegir la etiqueta que diga “café lavado, especie 100 por ciento Arábica, producido según las normas del comercio justo, tostado oscuro, molido fino”. De las 4M que modelan la experiencia cafetera quedan aquellas dos en las que se juega el arte de preparar: la máquina y la mano del barista.

		


		
			“El café tiene un misterioso comercio con el alma; dispone los miembros a la batalla y a la carrera; limpia de humanidades el espíritu; aguza y adereza las potencias…”.

			José Martí, poeta cubano

		




		
			2

			PREPARAR

			De la cafetera a la taza

		


		
			De la cafetera a la taza

			¿Puede decirse que hay poesía en una taza de café? Lo que es seguro es que hay magia, una clase de magia que sólo se da en la naturaleza: una alquimia de la transformación. El agua, el único líquido vital y la bebida más consumida del mundo, atraviesa un elemento sólido, el grano molido, y lo convierte en otra cosa: café (o la segunda bebida más consumida del mundo; el círculo vital es perfecto). El café desarrolla sus cualidades organolépticas como una infusión; en términos técnicos, es una decocción de polvo de café en agua muy caliente que le extrae todo su sabor y su aroma. En química, este proceso se llama lixiviación. Y existen muchos métodos de preparación (también se dice “extracción”) porque la cafetera, a diferencia de la tetera, cambió en su ingeniería con el paso de los años, desde el antiguo ibrik con el que se prepara el café a la turca hasta la más moderna máquina electrónica. Sólo en el siglo XIX, cuando se inventó el espresso, se patentaron más de mil modelos distintos de cafeteras, aunque, en todas ellas, la fórmula es la misma:


			Agua + café molido x cafetera = café

		

	


		
			El agua

			El 65 por ciento del cuerpo humano, el 70 por ciento del planeta Tierra y el 98 por ciento del café están hechos de agua. Por eso, es fundamental que el agua para la preparación sea limpia, fresca y libre de impurezas, puesto que tanto en grano verde como tostado o ya en la infusión, el café tiene la capacidad de absorber los sabores o los olores de los elementos con los que esté en contacto. Entonces el agua debe ser neutra, sin gusto a cloro ni con pesadez calcárea: lo ideal es el agua filtrada en la cual los químicos y los sedimentos se remueven aunque se mantienen los minerales más importantes. También se pueden emplear aguas envasadas, sobre todo aquellas con bajo componente de sodio. Hay que comprobar en la botella que tengan un componente mineral de hasta 250 partes por millón, porque este nivel garantiza el mejor filtrado sin ser demasiado “duro” o “blando” para la infusión. El agua siempre tiene elementos calcáreos; por eso, habrá que descalcificar la cafetera cada cierto período de tiempo mediante pastillas o líquidos especiales.

			¿Y la temperatura? Nunca debe llegar al punto de la ebullición. El agua caliente disuelve los solubles sólidos presentes en el café molido y extrae los componentes químicos que brindan todos sus sabores y aromas, pero si está hervida, quema el café (y se adultera su composición química). En casi todos los sistemas de preparación, la temperatura ideal oscila entre los 91 y los 96 °C: si está por encima, realzará el amargor de la bebida; si está por debajo, no llegará a extraer sus propiedades, sirviendo una infusión débil e insípida. El arsenal del barista debe incluir un termómetro para café: con una solapa que se encaja en el borde de la cafetera o la jarra, el mercurio mide la temperatura, que se indica en color verde o rojo, en tanto sea apta (o no) para la preparación.

			Termómetro para barista

			[image: ]

			En la lengua, la piel, la nariz y otros órganos sensoriales del cuerpo humano están los receptores de temperatura: ellos reciben un estímulo y generan un impulso que es enviado al sistema nervioso central. Para disfrutar de todas las cualidades de un café, la bebida debe tener una temperatura de entre 65 y 67 °C al momento de ser catada, así se asegura el balance óptimo de las percepciones sensoriales. Si está más caliente, además de quemar la lengua, aumenta el amargor.

			La alquimia del café perfecto es una combinación precisa de temperatura, tiempo y peso. A diferencia de otras fórmulas, la del café no se mide por volumen, pues es muy inconsistente en su tamaño, forma y su densidad, que cambian con la humedad o el calor. Por eso, otro elemento fundamental en el arsenal del barista es la balanza electrónica. Pero hay una regla general para casi todos los tipos de cafeteras (el espresso es otro mundo). Sin importar la cantidad de café que vaya a prepararse, es imprescindible mantener una proporción:


			10 gramos de café recién molido (2 cucharadas) cada 180 mililitros de agua

		




		
			Las cafeteras

			Son herramientas de trabajo para algunos y fetiches para otros (está documentado el caso de coleccionistas que tienen cuarenta cafeteras, o más, en sus cocinas). En su función y ubicuidad resumen los avances tecnológicos de la humanidad. Hace cientos de años, la única cafetera conocida era el ibrik, un jarro de bronce que se apoya sobre un fogón. Y aunque hoy existan cafeteras con conexión wifi o bluetooth, para iniciar la preparación desde el auto o la cama, algunos siguen preparando el café según el antiguo régimen: con el sistema cowboy, que consiste en poner granos molidos dentro de una pava con agua sobre el fuego, o colando el café sobre la taza con una media de mujer. Cada cafetera ofrece una bebida de cualidades diferentes y aunque hay grandes debates acerca de cuál es el mejor método de preparación no se llegó a un consenso definitivo. Pero entre los conocedores existe una certeza: el espresso es el que extrae mejor las virtudes organolépticas del café.

		


		
			El espresso

			Nacido en Italia en el tránsito del siglo XIX al siglo XX, se popularizó después de la Segunda Guerra Mundial. Para muchos, es la forma definitiva de tomar café. El espresso tiene carácter: un cuerpo consistente, una textura compleja y una crema espumosa. También tiene sabor y aroma completos, que develan el espectro enorme de posibilidades que encierra un grano. Es potente y preciso. Se prepara rápido y es muy concentrado. Para elaborar un espresso, se hacen pasar en 25 segundos 30 mililitros de agua caliente con alta presión (entre 2 y 20 bares, según la máquina) a través de 7 gramos de café molido fino, para que puedan extraerse así todas las propiedades. Con este sistema de preparación se evita que haya demasiada cafeína, el alcaloide que se activa a mayor cantidad de agua. Y gracias a la bomba de presión se obtienen los mejores perfumes y gustos de la molienda. Aromático y sabroso, el espresso es la quintaesencia del café. 


			Espresso perfecto = 30 mililitros de café extraídos en 25 segundos 

			(7 gramos de café molido fino, prensado con una fuerza de 15 bares para que filtre agua a 91 °C y produzca una crema de 3 milímetros).



			Los tipos de máquinas

			Fabricadas con una ingeniería compleja de bombas, tubos y pistones, de las cafeteras espresso se dice que son sensuales y misteriosas. Y que preparan un café incomparable. En pocas palabras, tienen una caldera que calienta el agua y la mantiene a temperatura constante, una bomba de presión que activa el paso del agua, un sistema central (se llama “el grupo”) que recibe el agua caliente extraída por la bomba y la hace pasar a través del café molido, y el portafiltro, un recipiente donde se aloja la molienda. Todo el conjunto es un pequeño prodigio técnico. Orgullosas de su herencia italiana, las mejores cafeteras espresso están hechas en Europa y cuestan mucho dinero: en el balance de su economía doméstica el barista aficionado deberá calcular cuántos cafés toma en los bares y cuántos en su hogar. 

			En cualquier caso, lo más importante es que la máquina doméstica tenga 15 bares de presión como mínimo, sea del modelo que fuere. Las superautomáticas se encargan de todo: muelen, apisonan, dosifican y extraen el café sin la intervención del barista; cuentan con un molinillo incorporado que se puede regular según distintos grosores y un display electrónico para seleccionar la dureza del agua o la medida de la infusión (en los Estados Unidos, siempre aficionados a las historias de ciencia ficción, las llaman “cafeteras robot”). Las semiautomáticas tienen un portafiltro que se rellena con café molido previamente. Las manuales no incluyen una bomba de presión sino que se activan mediante una palanca. Y las profesionales, que se presentan con varios cuerpos adentro de una carrocería de acero inoxidable, combinan la calidad con la velocidad y la consistencia.

			Máquinas espresso superautomática, semiautomática, manual y profesional
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			1. Superautomática
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			2. Semiautomática
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			3. Manual
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			4. Profesional

			Los elementos

			
					Cafetera espresso

					Energía eléctrica

					Molinillo

					Balanza electrónica

					Cuchara

					Tamper

					Cronómetro

					Pocillo para 30 mililitros

					Agua

					Café molido fino

			

			El método

			Los expertos dicen que la única manera de preparar bien un espresso es mediante la repetición: es necesario comprar varios kilos de café, molerlo en un grosor fino, desconectar el teléfono y preparar cien espressi. Este proceso lleva unas cinco horas. Repetir. Y así. La máquina espresso exige una pericia y una familiaridad que se alcanzan con la práctica, pero hay algunos conceptos primordiales. Lo primero es calentar previamente la máquina (lo ideal: una o dos horas antes) y dejar correr chorros de agua con el portafiltro colocado en su posición, pero sin café, para que limpie el sistema; moler el café fino con el molinillo, pesarlo en la balanza electrónica (son siete gramos por taza), retirar el portafiltro y llenar su cesta con la dosis de café; nivelarlo con la mano y apisonarlo con el tamper, elemento del que se habla más adelante.

			Colocar nuevamente el portafiltro en la máquina y asegurarse de que quede bien ajustado; ubicar la taza debajo del portafiltro y apretar el botón de la erogación mientras se calcula el tiempo con el cronómetro. El espresso empieza a prepararse. El ratio de extracción debe ser de por lo menos 0,75 milímetros de líquido por segundo: aquello que en la jerga cafeteril se llama “cola de ratón”. La bebida tiene que salir de manera homogénea y constante, con volumen y color parejos y un movimiento viboreante como si fuera el rabo de un roedor. La taza debe completarse en veinticinco segundos (o treinta, como máximo): si tarda menos, la molienda está muy gruesa y la bebida queda aguada; si tarda más, la molienda está demasiado fina y la infusión, quemada.

		


		
			La tabla periódica del espresso
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			El tamper

			Como se ve, el apisonado del café en el portafiltro es el punto crítico del proceso porque el grano molido no debe quedar compacto por demás ni muy suelto. Por eso, el tamper (un compactador fabricado con un peso, generalmente de aluminio o cualquier otro metal liviano, que presiona, prensa y compacta) es una herramienta fundamental para el barista. Es importante que no queden surcos o caminos en el café compactado para que el agua pueda impregnarlo de manera suficiente y uniforme. El método para apisonar consiste en apoyar el portafiltro con el café molido sobre la mesada, nivelar la molienda con la mano y presionar fuerte con el tamper: hay que poner el brazo hábil en forma de “L” invertida en un ángulo de 90° y presionar con vigor para crear una pastilla compacta de café.
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			La limpieza

			Una advertencia que va más allá del gusto: jamás hay que usar café torrado, o torrefacto, en la máquina espresso, porque el azúcar caramelizado puede arruinar sus componentes. Aun en su manufactura compacta y su ejecución potente, tiene un mecanismo delicado: cada veinticinco o treinta cafés hay que limpiarla con detergente y cepillo especiales para remover los restos de granos molidos. El café viejo huele mal, sabe peor y genera hongos. Además, es conveniente lubricar con aceite o vaselina los engranajes del cuerpo de la cafetera (una vez por semana) y descalcificar sus circuitos interiores con pastillas o líquidos especiales que se vierten en el depósito de agua y se distribuyen a través del sistema (una vez por mes). Como toda máquina, la cafetera espresso requiere un servicio técnico periódico.

			La crema

			Incomparable con la que pueda elaborarse con otros tipos de preparaciones, la crema (o espuma) es razón para el fanatismo entre los cultores del espresso. Al estar bajo presión con 5, 9, 15 o 19 bares, el agua genera crema en su paso a través del grano molido fino. La crema es sabrosa en su degustación: con una cuchara se revuelve, se huele y se prueba. Pero lo más importante es que cumple una función práctica: la crema funciona como una tapa que concentra los sabores y los aromas del espresso. Por eso, debe ser consistente y tener una espesura de tres milímetros por lo menos. ¿Cómo demostrarlo? Con el test del azúcar: aunque el bebedor experimentado jamás agregue endulzantes en su infusión, una manera de comprobar la consistencia de la crema es vertiendo azúcar sobre su superficie: debe mantenerse entre tres y diez segundos sin irse hacia el fondo. Si se hunde instantáneamente, es una prueba de que la crema está rota o, como se dice en ciertos círculos gastronómicos, de que el café “está pinchado”.

			El color, la textura, la densidad o el aroma de la crema ofrecen pistas que sugieren cómo sabe el café. Compuesta por aceites, azúcares y proteínas, es la característica distintiva del espresso (sus burbujas están integradas por dióxido de carbono, que se forma durante el tostado del grano, y por el vapor de agua que se obtiene durante la extracción). La crema debe ser homogénea, sin manchas blancas, con un tono que oscila entre el beige claro y el marrón oscuro, con matices que pueden llegar hasta el color rojizo y unas marcas ligeras que dan apariencia rayada o atigrada. Las burbujas tienen que ser perfectamente redondas y pequeñas y la textura general, densa. Casi un deleite para la vista, una crema con estas cualidades promete un café complejo, con aromas límpidos, un sabor balanceado y un gusto persistente.

			La crema según la extracción

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							
							Extracción floja

							(café subextraído)

						
							
							Extracción justa

							(café balanceado)

						
							
							Extracción fuerte

							(café sobreextraído)

						
					

					
							
							Color de la crema

						
							
							Muy clara.

						
							
							Marrón claro con rayas marrones más oscuras.

						
							
							Muy oscura.

						
					

					
							
							Aspecto de la crema

						
							
							Con grandes burbujas.

						
							
							Espesa, con burbujas casi imperceptibles.

						
							
							De espesura no homogénea.

						
					

					
							
							Duración de la crema

						
							
							Muy breve: menos de 1 minuto.

						
							
							Larga: de 3 a 4 minutos.

						
							
							Breve: de 1 a 2 minutos.

						
					

					
							
							Cuerpo

						
							
							Inexistente, acuoso.

						
							
							Consistente.

						
							
							Inexistente.

						
					

					
							
							Degustación

						
							
							Aromas insuficientes, sabor muy liviano.

						
							
							Aromas llenos y completos.

						
							
							Poco aromático, sabor amargo y astringente.

						
					

					
							
							Persistencia del gusto

						
							
							Breve, de 15 a 20 segundos.

						
							
							Larga.

						
							
							Amargor duradero.

						
					

				
			

		


		
			Las bebidas del espresso

			Rápida y fecunda en su producción, la máquina permite preparar una amplísima variedad de bebidas que tienen el espresso como ingrediente principal: por eso, es el epicentro de las cafeterías de especialidad, donde se habla de shot de café (literalmente, “disparo”). En tazas de distinto porte, y con la asistencia de leche, espuma, chocolate o canela, entre otros ingredientes, la máquina espresso alimenta el menú de bebidas cafeteras.

			El ristretto

			El término italiano ristretto, significa “estrecho” (en Roma o en Milán, le dicen, directamente: “corto”). Es una bebida más breve aun que el espresso y muy potente, cuya concentración de sabor se consigue con dos métodos: un grano molido todavía más fino o acortando el tiempo de extracción. Así se obtiene una dosis de cuerpo fuerte e intenso, menos amarga y más ácida. Con la textura casi de una harina, la molienda extrafina dificulta el paso del agua y ofrecerá una infusión más espesa y menos líquida, al extraer todos los aceites y los componentes que dan un gusto completo. El otro factor es el tiempo: si la fórmula del espresso perfecto consiste en una erogación de agua de 25 segundos, para el ristretto hay que cortar a los 15. Los sabores quedan superconcentrados y la taza, llena hasta la mitad. 
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			En otras medidas, el espresso doppio (o doble) es la extracción de dos cargas de café en 60 mililitros, que también se conoce como “estándar doble”; el lungo (o largo) es un espresso simple preparado en 90 mililitros, mucho menos concentrado, en un tiempo que puede superar los 40 segundos y llegar hasta el minuto; el cortado es un espresso al que se agregan 30 mililitros de leche espumada (una bebida que está de moda, aun con su nombre en español, en los países anglosajones); el macchiato es un espresso doble mezclado con una “mancha” de 10 o 15 mililitros de leche caliente o fría; y el latte macchiato, una taza entera de leche mezclada con una dosis de café espresso, lo que en algunos lugares se conoce como “lágrima”. Todas estas medidas son aproximadas y podría decirse que cada cafetería las adapta a su práctica.

			El espresso y sus variantes

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							Nombre

						
							
							Cantidad de bebida

						
							
							Cargas 

							de café

						
							
							Leche

						
					

					
							
							Ristretto

						
							
							15 mililitros

						
							
							1

						
							
							No

						
					

					
							
							Espresso

						
							
							30 mililitros

						
							
							1

						
							
							No

						
					

					
							
							Doppio (doble)

						
							
							60 mililitros

						
							
							2

						
							
							No

						
					

					
							
							Lungo (largo)

						
							
							90 mililitros

						
							
							1

						
							
							No

						
					

					
							
							Cortado

						
							
							60 mililitros

						
							
							1

						
							
							Sí

						
					

					
							
							Macchiato (manchado)

						
							
							70 mililitros

						
							
							2

						
							
							Sí

						
					

					
							
							Latte macchiato

						
							
							70 mililitros

						
							
							1

						
							
							Sí

						
					

				
			

			El americano

			Una leyenda, jamás del todo comprobada, cuenta que fue creado en Europa por viejos mozos estadounidenses que querían alivianar la bebida y hacerla más parecida a la que tomaban en sus hogares, nacida de rancias cafeteras de filtro. El americano es café con (más) agua caliente. Para prepararlo, hay que servir un espresso típico en una taza larga, el típico “jarrito”, y completar hasta el borde con agua caliente. Famoso en todo el mundo, el café americano tiene su némesis: el long black (o largo negro), que es exactamente lo contrario. Muy popular en Australia y Nueva Zelanda, se prepara con una taza larga llena de agua caliente a la que se agrega un shot de espresso que forma una pequeña capa de crema espumosa.
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			Americano

			El latte

			Un nombre internacional para el familiar café con leche. Como en todo ejercicio de precisión, el latte también tiene su fórmula matemática: en la taza, la proporción entre leche y café suele ser de 5:1 (un leve beige) o de 4:1 (un marrón ya más pronunciado). También puede ser 3:1 o 2:1, aunque acá ya se tomaría por un híbrido cortado. En números concretos, son 300 mililitros de leche vaporizada y 60 mililitros de espresso. Requiere de la mano hábil para espumar la leche  (las máquinas espresso incluyen una válvula que dispara aire caliente). Hay que usar leche fría y una jarra limpia de acero inoxidable para sentir en el tacto la temperatura, sumergir el tubo de vapor en la jarra, abrir la válvula y espumar la leche en un movimiento vertical lento pero decidido, según se detalla más adelante.
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			Latte

			El cappuccino

			Bautizado en honor al cappuccio (la capucha marrón que distingue a los monjes de la Orden de los Cappuccinos, similar a la corona de leche espumada de la taza), es un clásico de todos los bares. Se trata de una bebida de proporciones parejas: 60 mililitros de espresso, 60 mililitros de leche vaporizada y 60 mililitros de espuma de leche (tiene menos leche que el latte y por eso es un café más fuerte). El cappuccino se sirve en tazas de 180 mililitros y para el remate se da libertad de acción a los baristas. La Specialty Coffee Asociation of America sólo exige del cappuccino que sea una infusión “armónicamente balanceada” sin dar mayores detalles; así, algunos agregan chocolate rallado o canela en polvo sobre la superficie. Vale.
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			Cappuccino

			El flat white

			Creado entre Australia y Nueva Zelanda en la década del ochenta, hoy es un clásico moderno internacional que se ofrece en todas las cafeterías de especialidad. Se sirve en una taza más pequeña que la del cappuccino (que a su vez se sirve en una taza más pequeña que el latte). En la preparación, hay que echar una capa fina de leche caliente o espumada (vaporizada con pequeñas burbujas y una consistencia cremosa) en un café espresso, simple o doble. El flat white es similar al tradicional cappuccino aunque tiene menor volumen y con una mayor proporción de café que de leche (más cercano a un cortado). Así, la leche queda más suave y permite que el espresso mande en la taza e imponga su sabor.
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			Flat white

			El moca

			Para algunos, un tributo a la antigua ciudad portuaria de Yemen, desde la que se despacharon los primeros kilos de café hace cientos de años. Para otros, un invento estadounidense que devela su pasión por el chocolate. Como sea, es popular en todo el mundo. Se prepara en una taza similar a la del cappuccino pero aquí cambia la combinación: incluye 60 mililitros de espresso, 60 mililitros de chocolate caliente y una tapa de 30 mililitros de leche espumada. Bebida calórica y típicamente invernal, es una infusión dulce y potente que concentra en sí misma casi una merienda completa. Se corona con cacao espolvoreado sobre la superficie y sus bebedores más asiduos aumentan el dulzor con una dosis generosa de azúcar.
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			Moca

		


		
			La prensa francesa

			En la descripción técnica, un cilindro de cristal o porcelana que cuenta con una tapa con un pistón y una placa perforada de metal. En la memoria emotiva, la madre de todas las cafeteras. La prensa francesa (también conocida como cafetera de émbolo o Bodum, por la marca danesa que la fabrica con alta calidad y que se convirtió en un genérico mundial) es fácil de usar, simple de mantener y noble al servir. Sin cables ni enchufes, guarda mucha fidelidad al gusto original del café, que se puede preparar directamente sobre la mesa: no hay elementos entre el agua caliente y el grano molido aunque por eso mismo (no tiene papel de filtro) transmite varios sedimentos a la bebida; esto es casi imposible de evitar porque la placa perforada de metal tiene poros lo bastante grandes como para dejar que se cuelen algunos restos indeseados. Aun así, la prensa francesa se usa en catas y degustaciones profesionales por la infusión que promete: rica en aromas, fecunda en sabores y con cuerpo delicado.

			Prensa francesa
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			Los elementos

			
					Prensa francesa

					Pava

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Cronómetro

					Tazas

					Agua

					Café molido grueso

			

			El método

			Primero, el calentamiento: conviene llenar la prensa francesa con agua caliente para que tome temperatura. En este sistema, el ratio perfecto para la proporción entre café y agua es 1:10. En la balanza, calcular 10 gramos de café molido por 100 mililitros de agua (algunos aconsejan agregar una porción más de café que las tazas deseadas: en números, poner siete cantidades de café para seis tazas y así); en el molinillo, triturar el café en un molido grueso, con una consistencia similar a la arena o la sal gruesa; en la hornalla, calentar agua en la pava hasta que alcance entre 91 y 96 °C y retirarla del fuego entre medio minuto y un minuto antes de la ebullición. Es fundamental que no hierva: el de la prensa francesa es un sistema de contacto directo donde el agua empapa el café molido y si estuviera hervida lo quemaría irremediablemente.

			Ya con la prensa vacía del agua que se había puesto para el precalentamiento, agregar el café molido según la proporción indicada y echar el agua de la pava sobre él. Hay que asegurarse de que todo el café quede sumergido, por lo cual vale remover el agua con una cuchara hasta que tape la molienda. Después, colocar la tapa de la cafetera… y esperar. Como en todo proceso alquímico, el tiempo es vital: deben pasar cuatro minutos para que el agua sea capaz de extraer las propiedades organolépticas del café. Cuando el cronómetro dé su aviso, sujetar la cafetera con una mano y con la otra bajar el pistón, con decisión y energía: la presión que en una máquina espresso ejerce la bomba mecánica aquí es puramente manual. Servir y beber inmediatamente.

			El volumen de la capa ligerísima de crema dependerá de la presión que uno haya ejercido. En este parecido lejano, hay quienes dicen que ésta es una cafetera similar a la espresso pero unplugged, que permite preparar varias tazas a la vez (y esto es una ventaja comparativa cuando debe servirse a una pequeña multitud en sólo seis minutos: dos de preparación y cuatro de espera). A diferencia de su prima enchufada, la prensa francesa exige un mantenimiento mínimo y es portátil, aunque frágil: víctima de los cambios abruptos de temperatura, el cristal con que está fabricada no es eterno.

		


		
			La cafetera italiana

			Un clásico de la península donde nació el espresso. Los dos conos de aluminio o acero inoxidable unidos por un portafiltro central reciben distintos nombres: se los conoce como cafetera Moka, macchinetta, napolitana (aunque en realidad ésta es diferente porque cuenta con dos jarras siamesas que se unen por las bocas, una encima de la otra) y, en la Argentina, por la fuerza de una marca comercial, se la llama Volturno, que es el nombre de un río que desemboca en el mar Tirreno. Es probable que sea el método de preparación más popular de Italia, donde se convirtió en una pieza clásica del diseño industrial patentada en 1933 por la marca Bialetti. La base que recibe el agua y se coloca sobre el fuego está facetada en ocho lados para que el calor se difunda de manera pareja. Es una cafetera generosa en sus posibilidades de preparación, desde una hasta doce tazas de una infusión sin espuma, pero muy aromática y concentrada en sabor, es decir, un café bastante fuerte.

			Italiana
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			Los elementos

			
					Cafetera italiana

					Pava

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Hornallas (fuego)

					Tazas

					Agua

					Café molido medio

			

			El método

			Con agua natural, llenar el compartimiento inferior de la cafetera italiana. Moler el café en un término medio. Para la preparación, calcular entre siete y diez gramos de café por taza según se prefiera la infusión más bien liviana o fuerte (para que el aroma sea más intenso, se recomienda humedecer apenas con unas gotitas de agua la molienda). Después hay que colocar el café molido en el portafiltro central: debe quedar al ras, sin apisonarse ni compactarse demasiado porque el agua tiene que poder subir fácilmente a través de él, y hay que remover los restos que hayan quedado en los bordes. Colocar el compartimiento superior de la cafetera. En este paso es fundamental que las roscas giren a tope y queden bien ajustadas porque, en caso contrario, habrá pérdida de líquidos a través de las juntas. Encender la hornalla y llevar la cafetera a fuego medio, que caliente toda la base pero no llegue a proyectar la llama por fuera de los lados de la cafetera ni cerca de la manija.

			Y esperar. Después de un plazo de entre cinco y diez minutos, el líquido empieza a gorgotear y entre diez y quince segundos más tarde ya está listo para servir. La infusión debe haber llenado un tercio de la jarra superior y entonces conviene remover con una cuchara para nivelar sus propiedades organolépticas. El inconveniente mayor de la cafetera italiana es que resulta muy difícil evitar que el agua hierva, lo cual (se sabe) terminará quemando el café y dándole un sabor metálico. Su principio físico básico es el de la dilatación de los elementos: al calentarse, como cualquier otro material, el agua se expande. Y como no encuentra espacio en el recipiente herméticamente cerrado, sube, atraviesa el elemento sólido y, otra vez, lo transforma en otra cosa.

		


		
			La cafetera de filtro

			Es el modo de preparación doméstico por excelencia: utensilio infaltable en las listas de casamiento, durante muchos años fue el elemento fundacional de un hogar moderno. La cafetera automática de filtro no prepara por taza sino por jarra: la medida individual se reemplaza por una colectiva, por lo cual resulta muy difícil exprimir las cualidades de la infusión (aunque en los últimos tiempos se está valorando nuevamente). La resistencia eléctrica de la máquina mantiene el café caliente durante mucho tiempo y, aunque esto sea una promesa de hospitalidad para el momento en que uno llegue a un lugar y necesite urgente el consuelo de una taza, termina quemando la infusión. Y el filtro de papel, un invento patentado en 1908 por el ama de casa alemana Melitta Bentz (antes era de tela), retiene todos los aceites del café y transmite a la jarra una bebida más bien pálida en la que es dificultoso encontrar variedades de aromas o sabores.

			De filtro
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			Los elementos

			
					Cafetera automática de filtro

					Energía eléctrica

					Filtro de papel

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Tazas

					Agua

					Café molido medio

			

			El método

			No tiene grandes secretos, alcanza apenas con leer el manual de instrucciones provisto por el fabricante. Hay que llenar con agua el depósito y colocar el filtro de papel en su compartimiento (es conveniente humedecerlo previamente con unas gotas de agua caliente para que no transfiera los sabores del papel a la jarra). Con el molinillo, triturar el café en un término medio y ponerlo en el portafiltro según esta proporción: 60 a 65 gramos de café por cada litro de agua (con un vaporizador, humedecerlo para que entregue más aromas). En el molido, una regla: si la infusión resulta muy débil o agria, usar uno más fino; si la infusión resulta muy fuerte o amarga, usar uno más grueso. Enchufar la cafetera a una fuente eléctrica y apretar el botón de comenzar: el agua se calienta a una temperatura de entre 91 y 96 °C, atraviesa la molienda ubicada adentro del filtro de papel y, gota a gota, empieza a llenar la jarra.

			Acaso esto sea lo peor de la cafetera eléctrica de filtro: es un sistema de goteo que, sin fuerza ni presión, no llega a extraer las propiedades positivas del café. El agua se va vertiendo poco a poco sobre la molienda y arroja en la jarra una infusión muy lenta, que arrastra consigo toda la cafeína así como muchos de sus aromas más indeseables (además, como se dijo, el alcaloide se activa con el agua: por lo tanto, una taza de café de filtro por goteo contiene entre 100 y 200 miligramos de la cafeína; mientras que un espresso, unos 77 miligramos). Pero además, el café obtenido luce siempre claro o lavado aunque suele ser amargo. Omnipresente en hogares, oficinas o diners estadounidenses, satisface el anhelo por la bebida pero no ofrece demasiadas posibilidades de degustación.

		


		
			La V60

			En el nombre, una prueba de la obsesión japonesa por la precisión: la “V” es por la letra a la que se asemeja el cono de porcelana y el “60” porque en el transportador se aprecia un ángulo agudo de 60° de apertura. Parece una taza, pero es una cafetera: con un agujero en la base, existe en Francia desde el siglo XVIII, pero su versión más moderna se diseñó en el Japón contemporáneo por la empresa Hario para perfeccionar la experiencia del filtrado, que aquí es individual y no colectiva, lo que produce una taza mucho más completa donde es posible calcular la cantidad y la temperatura exactas del agua al momento de la erogación. La V60 (también conocida como pour-over o drip) vive un momento de furor en las cafeterías gourmet de todo el mundo y también en los hogares: es barata, portátil, no exige enchufes y recupera la erogación artesanal de una bebida delicada, amable, límpida y bien balanceada.

			V60

			[image: ]

			Los elementos

			
					Cafetera V60

					Pava

					Filtro de papel

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Hornallas (fuego)

					Taza

					Agua

					Café molido medio

			

			El método

			El primer paso es colocar el filtro de papel, según la medida correspondiente, en el cono de la cafetera V60 (como en la cafetera automática de filtro, es conveniente humedecerlo con unas gotas de agua caliente) y ubicar la taza debajo. Poner la pava a calentar sobre el fuego, siempre cuidando que el agua no hierva. En el molinillo, triturar el café en un término medio y colocar la molienda en el filtro de papel según esta proporción: 10 gramos de café por 180 mililitros de agua. Una vez que el agua en la pava haya llegado a los 96 °C (unos segundos antes del hervor), retirarla del fuego y empezar a mojar la molienda dispuesta en la V60: se vierte un poco de agua en el centro y se hacen círculos concéntricos hacia los extremos, de una manera lenta pero aun así decidida y constante.

			Los granos molidos empiezan a florecer y espumarse a eso de los 30 segundos; continuar echando agua hasta que se complete la taza ubicada debajo de la V60. Es posible ajustar la intensidad de la bebida según la velocidad de la erogación: si se quisiera una infusión más suave debería echarse agua rápidamente; si se quisiera más fuerte, lentamente. Entre sus virtudes, el agujero en la base de la V60 no sólo controla el flujo de líquido que cae en la taza sino que limita la sobreextracción que provoca una bebida amarga y astringente; pero también exige cierta destreza en la erogación manual para que el café no quede subextraído. La repetición brinda al barista vocacional la experiencia necesaria para alcanzar la taza deseada y la V60 deja controlar todas las variables.

		


		
			La Chemex

			Creada por el químico alemán Peter Schlumbohm, la Chemex (pronúnciese kem-ex) es una variedad de cafetera de filtro que no tiene secretos: compuesta apenas por una jarra de vidrio y un collar de madera, es sintética y funcional. Forma parte de la colección permanente del Museo de Arte Moderno (MoMA) de Nueva York desde 1941, cuando se presentó como un utensilio heredero de la tradición de diseño industrial de la Escuela Bauhaus, basada en un lema: “La forma sigue a la función”. Pero aunque tiene casi ochenta años, en la última época, con la valorización del café de especialidad y las preparaciones artesanales, cobró nueva vida. Sin partes móviles ni electricidad ni plástico, propone un regreso a la manera original de hacer café develando el proceso alquímico. La bebida se prepara a la vista y la observación de la jarra, mientras se llena de una infusión límpida y suave, aporta un goce estético.

			Chemex
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			Los elementos

			
					Cafetera Chemex

					Pava

					Filtro de papel

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Hornallas (fuego)

					Tazas

					Agua

					Café molido medianamente grueso

			

			El método

			Igual que en la V60, el secreto está en el filtro de papel: existe uno especial para la Chemex, más grueso que los comunes, que elimina los sedimentos más finos y las grasas que generan amargor en la bebida. Hay que colocar el filtro en la parte superior de la cafetera y humedecerlo con agua caliente para que se pegue a la pared de vidrio y quite los componentes indeseados. Mientras la pava se calienta sobre la hornalla, retirar el agua caliente con la que se atemperó la cafetera y moler el café en un término medianamente grueso según esta proporción: 10 gramos por 160 mililitros de agua (por cada taza). Colocar el café en el filtro, dar golpes leves para que se asiente parejo; antes del hervor, retirar el agua del fuego y mojar apenas la molienda para humedecer el café antes de su preparación y potenciar su aroma.

			Dejar reposar entre treinta segundos y un minuto. Y después, empapar la molienda dibujando una forma espiralada circular desde el centro hacia los extremos (así se garantiza una buena emulsión y una óptima oxigenación del café). Retirar el filtro. Agitar ligeramente la cafetera. Servir. A diferencia de la V60, en la Chemex pueden prepararse varias tazas a la vez. Y el collar de madera permite agarrar la jarra sin quemarse durante el servicio. La jarra está fabricada en borosilicato, un tipo de vidrio más conocido por su nombre comercial (Pyrex), que es muy resistente y conserva mejor el calor. Este cristal no transmite ninguna propiedad indeseada a la bebida y resulta excelente para preparar una taza de café en forma clara, casi transparente.

		


		
			La Aeropress

			Es una bomba de vacío que exprime las posibilidades del prodigio neumático. En su descripción técnica, la Aeropress está compuesta por dos cilindros de plástico; el más angosto alberga un émbolo de goma que se encaja en el más grueso y así crea un sello hermético donde se disponen un microfiltro circular de papel, la molienda y el agua caliente. En pocos segundos, y con la presión manual de un brazo hábil, se introduce un cilindro dentro del otro (tipo jeringa) y se prepara una bebida untuosa, consistente en cuerpo, con más aceites y menos sedimentos. Es irrompible, portátil, barata, fácil de limpiar y lúdica, características que comparte con un juguete perfecto. La Aeropress fue creada en el año 2005 por Alan Adler, el inventor del frisbee más rápido del mundo. Y a diferencia de otros métodos que incluyen filtros de papel en la erogación (la V60 o la Chemex), produce una infusión más potente porque el café se prepara bajo presión gracias al aire retenido en el cañón de plástico.

			Aeropress
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			Los elementos

			
					Cafetera Aeropress

					Pava

					Microfiltro circular de papel (o de metal)

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Cuchara

					Espátula

					Hornallas (fuego)

					Taza

					Agua

					Café molido fino

			

			El método

			Antes que nada, es conveniente precalentar la cafetera con agua caliente y después vaciarla. En el molinillo, triturar café más fino que para el espresso (con una consistencia similar a la sal fina) y usar la cuchara que se entrega con la Aeropress para calcular las cantidades: llena a tope, contiene unos 17 gramos de molienda por taza de agua. Colocar el filtro de papel en su canasta y humedecerlo con agua caliente (también existen filtros de metal especiales para este sistema, son durables y no transmiten sedimentos a la infusión); poner el café molido en el cilindro grueso de la Aeropress y una taza debajo. Calentar el agua en la pava, retirarla antes de que hierva y dejarla reposar entre treinta y sesenta segundos; aquí, la temperatura ideal para la erogación oscila entre los 75 °C y los 80 °C.

			Humedecer la molienda con un poco de agua caliente y remover con la espátula negra que trae la Aeropress durante veinte segundos. Completar con agua hasta el nivel que se encuentra impreso en la cafetera y que indica la cantidad de tazas deseadas. Mojar el émbolo de goma, colocarlo en la punta del cilindro más angosto, encajarlo en el más grueso y presionar: el café ya preparado empieza a llenar la taza. La erogación se completa en menos de treinta segundos; si tarda más y hay que hacer mucha fuerza en la presión, el café estaba molido muy fino; si tarda menos y hay que hacer poca fuerza, el café estaba molido muy grueso (ajustar las medidas para la próxima). Ya en la taza, la infusión bien aromática está lista para beber.

		


		
			El sifón

			Un experto lo definió como “el encanto de hacer difícil lo fácil”. También conocido como Vac Pot (por la palabra en inglés vacuum, o “vacío”), usa la contracción y la expansión del vapor para preparar el café. Existen varios modelos con diseños distintos pero todos comparten el mismo principio: el agua se coloca en la jarra de borosilicato de abajo, los granos molidos en la de arriba y, por acción del calor, el agua sube y prepara el café. Al final, se apaga el fuego y el “efecto vacío” traspasa la infusión a la jarra de abajo, ya lista para servir. El sifón fue creado en Berlín en 1830 y aunque perduró durante décadas fue confinado al ostracismo por su complejidad para el uso diario; sin embargo, las cafeterías de especialidad lo exhumaron en su búsqueda de preparaciones artesanales. Es cierto que requiere mayor esfuerzo que otros sistemas pero ofrece una taza limpia y fresca, casi con la consistencia de un té, de cualidades brillantes y frutales.

			Sifón
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			Los elementos

			
					Cafetera tipo sifón 

					Balanza electrónica 

					Molinillo 

					Cuchara 

					Hornallas (fuego) 

					Tazas 

					Agua 

					Café molido medianamente fino

			

			El método

			Colocar el filtro y, según la capacidad de la jarra inferior, llenarla con 300 o 400 mililitros de agua y llevarla al fuego. En el molinillo, triturar el café en un término medianamente fino y calcular 25 gramos. Encajar la jarra superior sobre la inferior (cuando el agua se traspasa hacia arriba es cuando alcanza una temperatura cercana a los 95 °C). Usar una cuchara para asegurarse de que el filtro está bien ubicado en la unión de las dos jarras y agregar la molienda en la superior, removiendo enérgicamente para asegurarse de que todos los granos molidos queden sumergidos en el agua caliente en pocos segundos. Entonces hay que bajar el fuego a unos 90 °C, pero no tanto como para que se genere un goteo prematuro.

			Dejar el café filtrando por un minuto mientras se observan burbujas y gasificaciones (y aquí otra vez hay que cuidar que el agua no hierva). Retirar el sifón del fuego, remover el agua con una cuchara para romper las costras eventuales y observar el proceso: por efecto del vacío, el café empieza a llenar la jarra inferior con una infusión clara y muy aromática. Sólo resta quitar la jarra superior, servir y beber, con una advertencia: este sistema prepara una bebida muy caliente por lo cual siempre es aconsejable dejar reposarla unos segundos antes de tomarla (más adelante se verá que la quemadura de lengua, de labios o de paladar es el obstáculo mayor en una cata de café). La bebida resulta débil y aguada pero permite apreciar el rango amplio de perfumes que encierra el grano.

		


		
			El café a la turca

			O griego o árabe o armenio o el más ecuménico oriental, es el sistema más tradicional de preparación que ofrece una bebida oscura y fuerte, casi fangosa (según la tradición, tan espesa que deja en la taza una borra en la que se dibujan señales que permiten predecir el futuro; esta disciplina se llama “cafeomancia”). Es un café muy dulce por definición que se toma en todo Medio Oriente desde tiempos inmemoriales, a veces con el agregado de una pizca de cardamomo para dar un toque especiado al aroma. Y aunque no involucra ninguna clase de tecnología, la preparación tiene sus exigencias: pericia en el manejo del ibrik (o cesve), un jarro de cobre o latón con mango de madera más angosto en la boca que en la base, y posibilidad de lograr un molido finísimo, con una textura similar al azúcar impalpable o la harina. No todos los molinillos llegan a tanto por lo cual puede ser necesario contar con un mortero y terminar la faena triturando a mano.

			A la turca
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			Los elementos

			
					Cafetera tipo ibrik

					Balanza electrónica

					Molinillo

					Mortero

					Cuchara

					Hornallas (fuego)

					Taza

					Azúcar

					Café molido finísimo

			

			El método

			Llenar el ibrik con agua fría y colocarlo sobre la hornalla, a fuego suave. En el molinillo, triturar el café en un término finísimo (puede ser necesario pulverizarlo aún más mediante el uso de un mortero) y calcular 8 gramos de molienda por 100 mililitros de agua. Este es el único sistema en que el agua rompe el hervor: cuando el agua entra en ebullición, verter el café molido y el azúcar (esto es opcional) en el ibrik mientras se mantiene sobre el fuego, revolver con una cuchara de madera en sentido contrario al de las agujas del reloj. Después de algunos segundos, retirar del fuego, dejar enfriar para que el poso se asiente y repetir todo el proceso. El café debe hervir por segunda y por tercera vez, quitando el ibrik del fuego entre cada ebullición y, tras la última, dejarlo estacionar unos minutos.

			Servir en tazas pequeñas, sin azúcar ni edulcorantes (algunos expertos afirman que conviene añadir una cucharadita de agua fría para acelerar el depósito de los sedimentos en el fondo). El café oriental es parte de un ritual que tiene cientos de años. Se dice que para ver el futuro en los ojos de quien sepa interpretar las señales hay que dejar algo del líquido espeso en la taza, darla vuelta sobre el platito, girarla siete veces en sentido antihorario y volver a ponerla en su posición normal. Y observar. El café a la turca es la bebida más concentrada que se conoce en el mundo de la infusión: además de ser el indicio de un presagio, el poso se deja en el fondo de la taza porque concentra todos los sedimentos. Es un café que se toma de a sorbitos, y hay que saber detenerse antes del final. 

		


		
			El cold brew

			Aun sin traducción oficial (nadie dice “filtrado frío”), el cold brew se convirtió en un tipo de bebida que cruza las estaciones: pensado para la primavera y el verano, se toma también en otoño y en invierno. Es un café filtrado a temperatura ambiente durante horas (a menudo, entre 12 y 24: medio día o uno completo) que después se sirve bien frío y mantiene todas sus propiedades, con un gusto aterciopelado. Por lo general, se vende embotellado en pequeños frascos de vidrio marrón oscuro, como las pócimas de las farmacias antiguas. Pero lo distinto está en su preparación: se usa agua a temperatura natural, a diferencia de las demás infusiones que se filtran en caliente.
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			En el cold brew, la extracción es lenta y produce un líquido oscuro, denso e intenso que después se diluye con agua fría (o caliente) o leche, al que a menudo se agrega hielo y se puede conservar refrigerado durante dos semanas. Tiene bajos niveles de acidez y un sabor muy lavado porque ciertos aceites y ácidos grasos sólo se liberan por la acción de las temperaturas altas: así, el agua natural extrae los sabores más nítidos mientras ignora la amargura de los aceites y el picante de los ácidos grasos. Por eso, algunos fanáticos del espresso pueden encontrarlo insípido: el cold brew se bebe casi como un té helado o un agua saborizada y en las temporadas de calor persigue un fin refrescante además de estimulante.

			Para la preparación se usa café molido muy grueso, pero aquí la molienda y el agua nunca entran en contacto directo. Se venden unos tipos especiales de cafeteras que son como dos jarras apiladas: en la de arriba se coloca el agua a temperatura ambiente; en el medio, en una canasta con un portafiltro, se disponen los granos molidos sobre los que el líquido cae lento, gota por gota; en la jarra de abajo se aloja el café ya preparado, después de un día. Así se evita la sobreextracción (y con ella, los sedimentos indeseados) y se cumple la promesa de una bebida nítida, clara y naturalmente dulce: ni amarga ni astringente, pero aun así con un retrogusto perdurable que deja sabor a café en la boca durante una mañana de primavera, verano, otoño o invierno.

		


		
			El espresso portátil

			A tono con cierto afán de la época por el disfrute de la libertad de movimiento y la extinción de los cables, en los últimos tiempos se popularizaron las cafeteras espresso portátiles: pensadas para campamentos o salidas al aire libre, permiten preparar un café muy aceptable sin los requerimientos eléctricos de una cocina equipada aunque, por sus características técnicas y su funcionamiento lúdico, son casi un gadget para adultos. La más conocida de todas las portátiles es Handpresso, una pequeña cafetera que, desde la marca comercial, destaca la importancia de la erogación a mano. Creada en Dinamarca, es una bomba de vacío manual que tiene el mismo uso que un inflador de bicicleta: con la potencia de un bíceps, alcanza 16 bares de presión para preparar un café en la ruta, en la playa o en el campo.
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			La Handpresso, y otras similares, exige una fuente de calentamiento de agua y café molido fino (aunque existen algunos modelos que usan monodosis blandas o cápsulas duras de aluminio) y poco más. El agua caliente y el café molido se disponen en receptáculos ubicados en un extremo de la cafetera; en el otro, un pistón neumático permite alcanzar la presión deseada. Cuando se llega a los 16 bares, sólo resta apretar un botón que libera el agua sobre el café y prepara una taza potente de espresso, con espuma consistente y sabor concentrado. La espresso portátil es más un complemento que una máquina para usar todos los días. Y para la afición del bebedor que no sabe de largos períodos sin tomar café también existen modelos eléctricos que se conectan mediante 12 voltios al encendedor del auto.

		


		
			Las nomenclaturas del café

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Nombre

						
							
							Descripción

						
							
							Zonas

						
					

					
							
							Americano

						
							
							Espresso con agua caliente.

						
							
							Latinoamérica, España.

						
					

					
							
							Asiático

						
							
							Café con leche condensada, brandy, licor y canela.

						
							
							España.

						
					

					
							
							Bombón

						
							
							Café con leche condensada.

						
							
							España.

						
					

					
							
							Café-café

						
							
							Café de grano en taza chica.

						
							
							Chile.

						
					

					
							
							Cappuccino

						
							
							Café con leche y espuma.

						
							
							Latinoamérica, España.

						
					

					
							
							Carajillo

						
							
							Café con licor y corteza de limón.

						
							
							España.

						
					

					
							
							Carioca

						
							
							Café aguado en taza chica.

						
							
							Brasil.

						
					

					
							
							Cortado

						
							
							Café cargado con un toque de leche.

						
							
							Argentina, Chile, EE.UU. (Miami), España.

						
					

					
							
							Cubano

						
							
							Café muy cargado y dulce, en taza chica.

						
							
							EE.UU. (Miami).

						
					

					
							
							Curto

						
							
							Café espresso en taza chica.

						
							
							Brasil.

						
					

					
							
							Del tiempo

						
							
							Café con hielo y rodaja de limón.

						
							
							España.

						
					

					
							
							Granizado

						
							
							Café helado con hielo picado en taza chica.

						
							
							Colombia.

						
					

					
							
							Irlandés

						
							
							Café doble con whisky y crema de leche montada.

						
							
							Latinoamérica, España.

						
					

					
							
							Lágrima

						
							
							Leche caliente con un poco de café.

						
							
							Argentina.

						
					

					
							
							Guayoyo

						
							
							Café negro suave preparado en colador de tela.

						
							
							Venezuela.

						
					

					
							
							Marrón

						
							
							Café cargado con un toque de leche.

						
							
							Venezuela.

						
					

					
							
							Negrito

						
							
							Café cargado en taza chica.

						
							
							Venezuela.

						
					

					
							
							Perico

						
							
							Café cargado con un toque de leche.

						
							
							Colombia.

						
					

					
							
							Pingado

						
							
							Café con leche en taza grande.

						
							
							Brasil.

						
					

					
							
							Tetero

						
							
							Leche caliente con un poco de café.

						
							
							Venezuela.

						
					

					
							
							Tinto

						
							
							Café negro suave en taza chica.

						
							
							Colombia.

						
					

				
			

		


		
			Los accesorios

			En la tercera ola del café se valora la preparación artesanal frente a los sistemas supermecanizados (las cafeteras robot o las que usan cápsulas están en las antípodas de este movimiento) y aunque ciertos baristas prefieran sólo el uso de granos molidos y agua caliente, y poco más, para lograr la infusión perfecta sin enchufes ni aparatos, otros necesitan un pequeño arsenal de accesorios destinados a perfeccionar la experiencia. Y aunque algunos objetos puedan ser considerados juguetes para adultos, otros son indispensables.

			Balanza electrónica

			A diferencia de otras disciplinas gastronómicas, en el café la manera más eficiente de medir los ingredientes es por peso y no por volumen: ya se dijo que los granos tienen diferentes tamaños y son muy sensibles a los cambios atmosféricos; por eso, la medida en gramos es certera (más aún que en onzas, como se estila en otras bebidas). Hay balanzas de todos los calibres y presupuestos.

			Termómetro

			Otro imprescindible. En los comercios mayoristas de implementos gastronómicos se venden mercurios especiales para el café, que se ajustan al borde de la cafetera o la taza. Es vital que el agua, en la erogación, tenga entre 91 y 96 °C y la infusión, en el servicio, pueda beberse a una temperatura que oscile entre los 65 y los 67 °C.

			Tamper

			El elemento vital para todo barista, profesional o amateur. Imprescindible para preparar espresso, esta pesa de aluminio u otro metal debe tener el diámetro exacto del portafiltro de la máquina (es necesario chequearlo antes de comprar: existen varias medidas). El mango de goma resulta cómodo, aunque es importante que se ajuste a la mano porque la función del tamper será emparejar y compactar la molienda con la presión suficiente como para que pueda ofrecer una buena resistencia al agua caliente.

		


		
			Las tazas

			En mil años de consumo de café existieron tantos tipos de tazas como costumbres alrededor de ellas, desde las legendarias fincan en las que se sirve el café a la turca, tan pequeñas como las del espresso italiano o el sake japonés pero sin asa, hasta los vasos de papel con tapa de plástico en los que se escriben los nombres de los clientes de las cadenas internacionales de cafeterías. Aunque existen modelos de todo tipo, tamaño, diseño o color, para la degustación consciente del café se prefieren las tazas de cerámica o porcelana (también es apto el borosilicato) porque estos materiales responden a una exigencia doble: conservan el calor durante un buen tiempo y no transmiten gustos o sabores desagradables a la bebida. 

			Confeccionadas con paredes delgadas y asas cómodas, las tazas perfectas para el café son de porcelana blanca (para poder apreciar los tonos de la bebida) y tienen un fondo curvo y no recto: así, durante la erogación, el líquido se distribuye de manera uniforme en el recipiente y esto favorece la formación de la espuma sin perder nada de su espesura, textura y color.
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			Cappuccino

			[image: ]

			Lungo
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			Espresso

			En algunos países, otros materiales conviven con la porcelana en la manufactura de las tazas (por ejemplo, en la Argentina es común que al pedir un “café en jarrito” este se sirva en una taza de vidrio grueso con pie y base mientras que en Australia el café con leche se sirve en vasos de cristal sin asa). El vidrio común y el metal son muy comunes pero poco eficientes para la degustación del café: ambos transmiten mucho el calor y pueden quemar al que bebe o dificultar el acto de agarrar la taza; y el metal transfiere gustos desagradables a la bebida. Lo mismo sucede con el plástico.

			La cultura de la portabilidad impuso los vasos plásticos descartables pero algunos contienen bisfenol A (BPA), un compuesto orgánico que es muy dañino para la salud. Los vasos de papel son menos nocivos y contaminantes pero conservan mal la temperatura y transmiten sabores a la bebida. En los últimos tiempos se volvieron populares los vasos plásticos reutilizables: libres de BPA, se presentan en varios tamaños con tapas que conservan el calor, admiten hasta quinientos usos y algunos, como los de la marca KeepCup, responden a ciertos estándares pensados especialmente para bebedores expertos.

			Las cucharas

			No es un detalle menor. Las cucharas cumplen un papel fundamental durante el cupping (del inglés cup, “taza”), que es el método usado para evaluar y juzgar las características de un café. Durante la prueba, la cuchara se usa como una pala para remover la superficie del café y así agitar los aromas que encierra la taza; para retirar la espuma o probarla; y para sorber de a poco la infusión. En los tostaderos o en las cafeterías de especialidad se venden cucharas específicas para la degustación: son más largas que las comunes, tienen una forma plana y están confeccionadas con metal neutro para que no interfieran con la percepción de todas las propiedades organolépticas de la bebida.

		


		
			El azúcar

			Los bebedores más entrenados toman el café negro sin azúcar ni leche (aunque es indiscutible que la tríada café, azúcar y leche es un clásico que tiene cientos de años). Pero también es cierto que no todos logran apreciar el amargor característico del café: aunque se recomiende fervientemente tomarlo sin azúcar ni edulcorantes, la degustación debe ser, antes que cualquier otra cosa, placentera. El amargor o la acidez del café se perciben según las tipologías del grano y las condiciones de su tueste. Y para suavizar esto es que se agrega azúcar o edulcorante. Como se dijo, la prueba del azúcar es una comprobación empírica de la consistencia del espresso: el endulzante debe sobrevivir entre tres y diez segundos sobre la espuma antes de irse al fondo de la taza, lo cual demuestra la espesura de esa tapa que concentra los aromas y sabores. Aun así, en cualquier cata el café se degusta sin azúcar, lo cual no quiere decir que se perciba necesariamente amargo.

			Entre los atributos del café está el dulzor natural. Y aunque agregar azúcar parece una acción mecánica, ¿es siempre necesaria? “En el caso de los cafés de mala calidad, mal preparados o con una molienda mediocre, la respuesta es afirmativa porque el azúcar atenúa las notas amargas y enmascara en parte los aromas indeseables”, escribió Stéphan Lagorce, un experto francés en cafeología. Es el caso de la Argentina y de España, donde históricamente se tomó café de mala calidad. Es el mismo motivo por el cual se impuso el cortado: un intento por disimular, ya sea con azúcar o con leche, los sabores desagradables que aparecen en las tazas.

			Aun así, hace algunos años, la revista Condé Nast Traveler, una de las publicaciones de viajes más importantes del mundo, publicó una nota con un título curioso: “Por qué los sobrecitos argentinos de azúcar hacen un mejor café”. La respuesta, en su justa medida: los 6,250 gramos de cada sobrecito son más precisos que los dos o los cuatro gramos de un terrón promedio y más exiguos que las dosis individuales de otros países (por ejemplo, en Polonia, los sobrecitos traen diez gramos de azúcar y es habitual que se usen por lo menos dos para endulzar un espresso servido en una taza de treinta mililitros: un exceso de dulzor). Según la revista, “en la Argentina sólo hay que abrir el sobrecito, verterlo, revolver y… ¡voilá! El café estará perfectamente endulzado. Es la medida correcta”.

			El azúcar es un placebo que distrae al bebedor de un café que pueda estar quemado o aguado. Para comprobarlo, se hace un ejercicio muy simple: hay que preparar un café intenso de buena calidad (alguna variedad de Kenia o Etiopía, por ejemplo) y probarlo primero sin azúcar para apreciar un amargor intenso, algo de acidez y las notas tostadas, cítricas o especiadas. Luego hay que repetir la experiencia agregando azúcar: se dice que el paladar parece más “lento” porque está ocupado en disociar el dulce del resto de los sabores originales. Para el cafetero exigente es inadmisible, pero, en la búsqueda de un endulzante con otros atributos, existen variedades alternativas frente a la hegemonía del azúcar blanco refinado. 

			Las variedades de azúcar

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Azúcar

						
							
							Características

						
							
							Café

						
					

					
							
							Rubia

						
							
							Se obtiene de la cristalización del jugo de caña sin refinar, por lo que puede presentar aromas muy ligeros pero que se perciben bien.

						
							
							Combina con el café de filtro y el de cafetera italiana.

						
					

					
							
							Morena

						
							
							Más intenso que el rubio, tiene un alto contenido de melaza (hasta un 6,5 por ciento).

						
							
							Se dice que “despierta los cafés demasiado largos”; combina con el café americano o de filtro.

						
					

					
							
							Mascabado

						
							
							Es el más natural: se extrae el jugo de la caña y se deja evaporar hasta conseguir un residuo seco.

						
							
							Muy aromático, huele a café, regaliz o caramelo. Combina con cafés poco perfumados, como el cold brew.

						
					

					
							
							Rapadura o panela

						
							
							Un edulcorante natural: el jugo de la caña es cocido a altísimas temperaturas hasta obtener una melaza muy densa.

						
							
							Húmedo y especialmente aromático, con notas a regaliz, especial para cafés fuertes, como el de la cafetera italiana.

						
					

				
			

		


		
			La leche

			Es una antigua socia del café desde el siglo XVII, cuando la llegada del grano a los puertos de Marsella y Venecia obligó a los sensibles paladares europeos a suavizar el tónico espeso que bebían turcos y árabes, sobre todo en las mañanas. Aunque se diga que la leche no combina con los cafés de especialidad, es cierto que un agregado lácteo sobre una infusión fuerte y compleja (como el espresso o el café de la prensa francesa) puede enriquecer el disfrute: incluso en el imperio del ristretto, ningún barista se negará a preparar un latte, un cappuccino o un flat white, pues la combinación del café y la leche alumbró una categoría propia de bebidas en las que se puede apreciar la textura cremosa y aterciopelada.

			La composición química de la leche

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Elemento

						
							
							Descripción

						
							
							En el café

						
					

					
							
							Grasas

						
							
							Hay varios grupos de lípidos en la leche que representan una parte importante de 

							su composición.

						
							
							Las leches con alto contenido graso generan una bebida de sabor más completo y con textura sedosa. Las leches con bajo contenido graso generan más espuma porque tienen menos grasas para competir con las proteínas.

						
					

					
							
							Proteínas

						
							
							Las más comunes son las caseínas: en estado soluble, asociadas al calcio.

						
							
							Generan la espuma: al exponerse a temperaturas superiores a los 60 °C, las proteínas crean una trama que contiene las burbujas de aire que introduce el vaporizador.

						
					

					
							
							Lactosa

						
							
							También conocida como “el azúcar de la leche”, es la sustancia que aporta su dulzura.

						
							
							Es percibida por el gusto humano hasta cinco veces menos dulce que el azúcar. Al calentar la leche, se incrementa la solubilidad de la lactosa y aumenta el dulzor que se siente en la boca.

						
					

				
			

			Pero hay distinciones. Para el despliegue de sus facultades técnicas, los baristas conocen bien las características de las leches. Las descremadas (skinny o nonfat en inglés, disponibles en casi todas las cafeterías gourmet del mundo) tienen menos contenido graso y, aunque generan más espuma, ésta se separa muy rápido del líquido, lo cual no es deseable. Las leches de soja se calientan demasiado y complican la generación de espuma; además, se las acusa de cuajarse o coagularse en contacto con ciertas variedades de granos (hay marcas especialmente creadas para combinar con café). Ante estas posibilidades, es evidente que los baristas no dedican las mejores reservas de sus granos a preparar bebidas con leche sino que usan aquellos blends menos destacados.

			¿Cómo es que un líquido se convierte en espuma? La leche también es ingrediente para la alquimia: expuestas al calor, las grasas y las proteínas se transforman y entonces se crea una trama que captura las burbujas de aire generadas por el vaporizador de la cafetera. Esa válvula que traen las máquinas espresso inyecta aire caliente en la leche y triplica su volumen (existen otros sistemas, como la jarra eléctrica, que genera demasiadas burbujas de aire, o el batidor manual, que agita el líquido pero no logra una espuma consistente). Para conseguir la espesura exacta es necesario entrenar la muñeca según el método de los baristas experimentados. 

			Cómo crear espuma

			[image: ]

			Paso 1. Servir la leche justo hasta la base del pico vertedor.

			[image: ]

			Paso 2. Insertar el vaporizador y abrir la válvula de aire caliente.

			[image: ]

			Paso 3. Inclinar la jarra a 45°, bajarla y subirla.

			[image: ]

			Paso 4. Sumergir más el vaporizador hasta que no se oiga el silbido.

			Los elementos

			
					Cafetera espresso con vaporizador

					Jarra de aluminio o acero inoxidable

					Termómetro

					Leche fresca (entera o descremada)

			

			El método

			Usar leche fresca y fría, recién sacada de la heladera. Servirla en la jarra de aluminio hasta que alcance la base del pico vertedor; así se genera un espacio suficiente para espumar la leche sin salpicar. Junto a la máquina espresso, insertar el vaporizador en la jarra hasta que quede por debajo de la superficie de la leche y abrir la válvula de aire caliente. Hay que inclinar la jarra en un ángulo de 45° y bajarla y subirla en un movimiento vertical lento pero decidido, siempre cuidando de mantener la punta del vaporizador por debajo de la superficie de la leche. La leche empieza a girar y al introducir las burbujas de aire se genera un remolino que viene acompañado de un sonido muy reconocible en la faena del barista: un silbido agudo.

			Cuando llega a los 37° aproximadamente, sumergir un poco más el vaporizador en la jarra inclinada hasta que ya no se oiga el silbido. Y aquí, una cuestión de tacto: tocar con la mano la superficie exterior de la jarra para chequear que ya esté caliente (para más precisión, usar el termómetro: la leche debe llegar a los 60 °C). Cerrar la válvula y retirar el vaporizador. Golpear ligeramente la jarra sobre la mesada para disolver las burbujas más grandes y dejar reposar la leche espumada mientras se prepara el espresso (jamás hay que vaporizar dos veces una misma dosis de leche; al calentarla cambia su estructura química y se transforma radicalmente: se cocina). 

			Antes de mezclar las bebidas, agitar la leche y golpear otra vez la jarra. La consistencia debe ser sedosa, suave, aterciopelada y brillante: a la vista, tan untuosa como la pintura blanca.

		


		
			El arte latte

			Con el café y la leche como lienzos, es una disciplina reciente que explora la faceta artística del barista. Se trata de crear dibujos (no demasiado originales: por lo general, un corazón o una flor) sobre la bebida. Hay dos maneras de practicar el arte latte: el método de vertido libre exige una destreza mayor porque consiste en manipular el flujo de leche desde la jarra hasta conseguir el dibujo deseado; el otro es el etching (“grabar”), con un molde calado, una plantilla o un punzón se trazan las líneas con leche, espuma, cacao o canela. Con dibujos cada vez más complejos y hasta volúmenes tridimensionales que crean criaturas sobre las tazas, es el último fetiche de la tercera ola del café, un intento por equiparar la erogación con una disciplina artística.

			[image: ]

			En la descripción química, el arte latte es una mezcla de dos coloides (fases múltiples, una fluida y otra de partículas sólidas muy finas): la emulsión del café y la espuma de la leche, nacida por efecto de aire en el líquido. Ninguno de estos coloides son estables por lo cual el arte latte sólo dura unos segundos. En pocas palabras: es un placer visual efímero, que el ojo captura y retiene para el recuerdo (o la foto) porque su nota distintiva es la fugacidad. No es posible decir que un café con leche preparado con una ostentación de arte latte sepa mejor que uno simple pero tendrá una apariencia más atractiva y, aunque pueda pensarse que el gusto manda en el disfrute de un café, el acto de tomar es una combinación de múltiples sentidos.
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			TOMAR

			De la taza a la boca

		


		
			De la taza a la boca

			En la historia natural de los sentidos, algunos (la vista, el oído) se impusieron sobre otros (el olfato, el tacto). El acto de tomar café es democrático: aunque el oído apenas participe cuando escuche el ruido de la bomba de una cafetera espresso, o el silbido de la leche al calentarse, la degustación es un ritual en el que participan la vista, el olfato, el gusto y el tacto, en orden estricto de aparición. Y aquí surge una pregunta casi filosófica: si se trata de observar parámetros medibles (un color, un aroma, un sabor, un peso), ¿la degustación es objetiva o subjetiva? Tanto como pueda decirse que un grano de café es marrón, o que una hoja de cafeto es verde, si alguien ya vio antes un grano, el color marrón, una hoja o el color verde, el acto de catar café está basado en la experiencia. Después de la enología (el saber que estudia las características del vino), se habla de cafeología: como en cualquier otra habilidad basada en la práctica, cuanto más se toma… más se sabe tomar café.

		


		
			La degustación

			Un caos de sensaciones: la primera vez que alguien toma café siente un revoltijo sensorial en el que se confunden percepciones de temperaturas, aromas, gustos y hasta colores. Casi un ejercicio introspectivo, la degustación busca que el acto de tomar se vuelva consciente. El objetivo final es que cada una de esas sensaciones, en principio caóticas, puedan identificarse y calificarse. Ni más ni menos. ¿El café es beige, marrón intenso o casi negro? ¿Huele a tierra o a caucho? ¿Tiene gusto a chocolate o a cítricos? Existe un vínculo poético entre el terruño donde se cultivó una planta y el líquido oscuro que se sirve en la taza, y de la observación precisa del bebedor depende que todas esas cualidades puedan comprenderse y finalmente admirarse, pues son un prodigio de la naturaleza.

			La preparación y la presentación correctas del café, sea cual fuere su método de erogación, expresa un arte: el de crear sensaciones agradables en quien bebe. La degustación intenta identificar los distintos elementos que están presentes en la taza, evaluar cómo interactúan entre ellos, definir nuevas percepciones, relacionar los atributos con situaciones pasadas (o imaginarias) y calificar la experiencia, con un puntaje o un concepto. Se dice que cada vez que uno degusta un café vive una combinación de sensaciones conocidas y nuevas. La degustación es un ejercicio sensorial y también intelectual. El secreto consiste en llevar al plano de la conciencia un acto inconsciente, irreflexivo y automático: beber.

			Los atributos de la degustación

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Atributo

						
							
							Descripción

						
							
							Sentido

						
					

					
							
							Color

						
							
							Es el término que designa la tonalidad cromática del café (líquido y crema) y su saturación. Va de un rango que empieza en el tono beige muy claro 

							y termina en el marrón muy oscuro.

						
							
							Vista.

						
					

					
							
							Aroma

						
							
							Ni más ni menos, la forma en que huele el café. Un grano puede encerrar hasta 900 olores. Y los aromas distintivos se relacionan con el sabor del café. 

						
							
							Olfato.

						
					

					
							
							Sabor

						
							
							El gusto del café. Esta característica se siente en distintas partes de la boca, según sea más amargo, ácido, dulce o salado. Algunos sabores del café son muy directos y otros, sutiles.

						
							
							Gusto.

						
					

					
							
							Acidez

						
							
							No se refiere al PH del café sino a los atributos de “limpieza” de su perfil de sabor. Es el gusto típico del café, un término del cupping que describe la infusión (con palabras como “brillante”, “límpido”, “neto”). Una manera de entenderlo mejor es mediante un sinónimo: nitidez.

						
							
							Gusto.

						
					

					
							
							Cuerpo

						
							
							Es el peso del café sobre la boca. Una infusión ligera se siente liviana sobre la lengua y el sabor no es perdurable (retrogusto). Una fuerte o intensa se siente con cuerpo completo y un retrogusto perdurable.

						
							
							Tacto.

						
					

				
			

		


		
			El análisis sensorial

			En el año 2009, la empresa suiza Nespresso publicó el Coffee Codex, un código para degustar café de manera profesional. Fue un intento original de normalizar la degustación del café ofreciendo una metodología completa dirigida a profesionales de la gastronomía, un texto fundacional que develó la importancia de la infusión y su comparación con el vino. El análisis sensorial es el camino para llegar hasta la degustación consciente y permite al bebedor experimentado no sólo apreciar las cualidades del café sino combinarlo con otros elementos, como chocolates, alcoholes o piezas de pastelería. Según el Coffee Codex, existen muchas variables personales en el bebedor que tienen una influencia decisiva en la degustación.

			Por ejemplo, la herencia genética de la persona, que influye en la estructura sensorial y el sistema nervioso y provoca reacciones instintivas ante los estímulos. También, el entorno: el espacio físico donde se hace la degustación, la hora del día, las condiciones climáticas y el contexto cultural en que esa persona fue educada. Son fundamentales la memoria, el factor que permite la comparación entre las experiencias sensoriales del presente y las del pasado (sin memoria es imposible comprender ni asignar un valor), y la imaginación, que ayuda al bebedor a crear una abstracción a partir de los datos que percibe. Y si es cierto que la memoria aparece en la vida humana recién cuando se desarrolla el lenguaje, éste es otro atributo fundamental.

			Es un ejercicio imprescindible poner palabras a la experiencia, encontrar los términos justos para transmitir a los demás lo que uno percibió. ¿Cuál es el matiz que distingue lo ácido de lo astringente? El lenguaje es la expresión hacia el exterior de la manera en que uno siente las cosas. Por eso también son importantes otros factores intangibles, como las emociones que despierta el acto de beber, la atención, que se resume como la habilidad para poner el foco en la selección y la evaluación de las diferentes percepciones, y la expectativa: según los maestros en el arte de degustar, “la imagen mental creada por la percepción de lo que va a ser experimentado, que puede tener una influencia fuerte en las observaciones objetivas”. Como se ve, el café expresa un sinfín de sensaciones.

		


		
			Los adjetivos del café

			
				
					
					
				
				
					
							
							Término

						
							
							Interpretación

						
					

					
							
							Ácido

						
							
							Que tiene el sabor típico del café: que es brillante, límpido o nítido (no confundir con amargo).

						
					

					
							
							Afrutado

						
							
							Que evoca a ciertas frutas, como las grosellas, las naranjas, etc. (no debe ser demasiado intenso).

						
					

					
							
							Amaderado

						
							
							Que recuerda el aroma de la turba, la madera, la corteza.

						
					

					
							
							Amargo

						
							
							Que se siente en la parte posterior de la lengua y es lo opuesto a dulce.

						
					

					
							
							Áspero

						
							
							Que es un café plano y sin relieve o fuerte sin tener demasiados aromas.

						
					

					
							
							Astringente

						
							
							Que provoca una sensación tirante en la lengua y áspera en el paladar por la presencia de taninos.

						
					

					
							
							Aterciopelado

						
							
							Que es suave y equilibrado, con notas aromáticas perdurables y largo en el retrogusto.

						
					

					
							
							Complejo

						
							
							Que tiene distintas capas de aromas y sabores y ofrece una sensación de profundidad.

						
					

					
							
							Diluido

						
							
							Que fue preparado con mucha agua o muy poca cantidad de café.

						
					

					
							
							Dulce

						
							
							Que se siente en la parte delantera de la lengua y es lo opuesto a amargo.

						
					

					
							
							Duro

						
							
							Que es agresivo, agrio, demasiado fuerte o muy plano en el sabor.

						
					

					
							
							Especiado

						
							
							Que es un café muy aromático y evoca a canela, vainilla, cardamomo, etc.

						
					

					
							
							Fuerte

						
							
							Que fue preparado con poca agua o mucha cantidad de café, muy aromático e intenso.

						
					

					
							
							Ligero

						
							
							Que tiene poco peso sobre la lengua y deja un retrogusto fugaz.

						
					

					
							
							Limpio

						
							
							Que está libre de defectos en los aromas o los sabores, que es nítido o brillante.

						
					

					
							
							Persistente

						
							
							Que tiene bastante peso sobre la lengua y deja un retrogusto perdurable.

						
					

					
							
							Plano

						
							
							Que es un café con pocos aromas, escaso sabor, sin relieves ni notas especiales.

						
					

					
							
							Quemado

						
							
							Que fue preparado con agua demasiado caliente que quemó los atributos de la molienda.

						
					

					
							
							Salado

						
							
							Que se siente en la parte lateral de la lengua y evoca el sabor de la sal.

						
					

					
							
							Suave

						
							
							Que pasa ligero por la boca y el amargor y la acidez se combinan de manera óptima.

						
					

					
							
							Terroso

						
							
							Que evoca los aromas de la tierra, el polvo o el campo en general.

						
					

					
							
							Verde

						
							
							Que todavía conserva las notas vegetales por haber sido tostado de manera insuficiente.

						
					

				
			

		


		
			Las herramientas de la degustación

			La más importante es la taza (de ahí cupping, el nombre en inglés para la cata profesional). Debe ser de porcelana blanca, con paredes delgadas y nunca porosas y con fondo curvo para estimular la formación de la espuma. El platito debajo es deseable pero no obligatorio y mucho menos con una servilleta de papel entre éste y la taza, como suele servirse en ciertas cafeterías. Según algunos parámetros, la proporción ideal entre café y taza es 1:2.8 (o sea, 1 mililitro de café por 2.8 mililitros de capacidad total). Entonces, para un espresso de 30 mililitros la taza debería tener una capacidad total de 84 mililitros porque es importante que quede espacio vacío sobre la bebida hasta el borde del pocillo. El mismo ratio se aplica al lungo y otras bebidas sin leche.

			Ese espacio vacío facilita el acto de revolver y esparcir el aroma, así como observar el café. La cuchara debe ser más larga que las comunes, con una longitud de unos trece centímetros, de forma plana y confeccionada en material neutro. El set de la degustación profesional se completa con una munición de servilletas de papel, bandejas para transportar las tazas, vasos con agua para refrescar la boca. Y si se catan varios cafés distintos hay quienes disponen bols con cereales inflados, que resetean el paladar y lo dejan listo para una nueva degustación, y baldes para escupir la bebida, como se hace con el vino: si el catador tragara cada uno de los diez o veinte cafés que le sirven probablemente no podría dormir por cuatro días.

			La cata es un análisis sensorial que persigue una degustación consciente mediante la observación a través de cuatro sentidos: la vista, el olfato, el gusto y el tacto.

		


		
			La vista

			Acaso el más valorado de los cinco sentidos, es el primero que actúa en la cata. En términos prácticos, el análisis visual aporta una información relevante; un vistazo agudo y consciente ofrece datos valiosos sobre el color, la consistencia, la crema. ¿Es marrón oscuro o más bien beige, con tonos dorados o rojizos? ¿Es espesa o muy frágil? ¿Tiene rayas, marcas o burbujas de aire? Y el café, ¿tiene bordes nítidos o se diluye al tocar las paredes de la taza? ¿Es casi transparente o denso? Si es cierto que la comida, y la bebida también, entran por los ojos (lo es), el análisis visual permite suponer o imaginar los aromas y los gustos que tendrá el café. Por eso, es más que un vistazo casual: hay que mirar con ojo crítico y después chequear las primeras impresiones mediante los demás sentidos.

			En el arte de observar críticamente se distinguen dos tipos de miradas. La visión sincrética es el primer vistazo, aquel que brinda una información básica de contexto: es una impresión inicial que se interrumpe cuando uno se embarca en una inspección visual más profunda y las sensaciones se transforman en percepciones. La visión analítica es la mirada del especialista: con mayor detenimiento y juicio crítico, separa los objetos de estudio y aporta datos específicos sobre las características visuales de la crema (recordatorio: una emulsión de burbujas compuestas por dióxido de carbono y vapor de agua) y el líquido de la infusión. Y antes de la preparación, la vista juzga el color de los granos: cuanto más oscuro es el tostado menos pronunciada resulta la acidez y más consistente el cuerpo; cuanto más claro es el tostado más pronunciada la acidez pero menos consistente el cuerpo.

			La escala Agtron

			En el tostado, las expresiones “claro”, “medio” u “oscuro” significan cosas distintas según quien mire: son expresiones subjetivas. Por eso, la Specialty Coffee Asociation of America (SCAA) creó un sistema de puntos para clasificar el tostado de los granos según su color. Son ocho discos numerados en distintos tonos que van desde el marrón claro hasta el negro, una variación gourmet del muestrario de colores de una pinturería. La escala se llama Agtron y califica con el número 95 el tono marrón claro y desciende a intervalos de 10 puntos hasta el número 25, que corresponde al negro. Este muestrario de colores es un estándar disponible en Internet y en los lugares donde se vende café a granel y permite a los compradores compartir un lenguaje cromático cuando se habla del tostado.

			La observación de la crema

			Sin manchas blancas ni agujeros negros, la crema debe ser una tapa homogénea que concentra las propiedades del líquido oscuro (cuando se esfuma rápido o no llega a tapar toda la superficie de la bebida, en el lunfardo gastronómico se dice de ese café que “está pinchado” o que “salió roto”). Un color deseado oscila entre el beige claro y el marrón oscuro, nunca negro, con tonos rojizos o dorados y líneas ligeras que pueden dar una apariencia atigrada o rayada. Si hay burbujas, tienen que ser perfectamente redondas y muy pequeñas. Con un ojo entrenado (la experiencia deriva de la repetición), lo importante del análisis visual es que permite interpretar los atributos posteriores del café pero, más que nada, sus defectos eventuales.

			Si la crema es demasiado ligera, la infusión tendrá pocos aromas y un cuerpo muy liviano porque seguramente se hayan extraído sólo algunos de sus elementos vitales; si es grisácea, existe la sospecha firme de que tenga defectos en el aroma y el gusto; si es oscura, casi negra, es probable que en el paladar predomine el amargor; si tiene un agujero en el medio, ése es el lugar por donde se escapará el perfume. La crema es un placer persistente: debe durar más de un minuto (por lo menos, tres o cuatro) intacta en la superficie de la taza y si es sólida y pareja, con una consistencia aterciopelada, permite suponer que protege las propiedades de una bebida que está balanceada en sus cualidades organolépticas, que después serán disfrutadas.

			La evaluación visual de la crema

			
				
					
					
				
				
					
							
							Características de la crema

						
							
							Criterios de observación

						
					

					
							
							Distribución

						
							
							Uniformidad, perímetro, solidez, apertura, homogeneidad.

						
					

					
							
							Color

						
							
							Blanco, ámbar, beige, marrón, marrón oscuro, caña de azúcar, canela, caramelo, nuez, chocolate, dorado, caucho, paja, crema, tabaco.

						
					

					
							
							Matiz

						
							
							Pálido, difuso, incoloro, débil.

						
					

					
							
							Vetas

						
							
							Ondeadas, atigradas, con o sin agujeros.

						
					

					
							
							Cuerpo

						
							
							Compacto, débil, delicado, denso, esfumado, espeso, completo.

						
					

					
							
							Dimensiones de las burbujas

						
							
							Finas, pequeñas, medianas, grandes.

						
					

					
							
							Persistencia

						
							
							Cero, corta (entre 1 y 2 segundos), media (entre 3 y 5 segundos), larga (entre 5 y 7 segundos), muy larga (entre 8 y 10 segundos o más).

						
					

				
			

			La observación tan minuciosa de la crema sólo es posible en el espresso, el único método que la produce con una consistencia casi sólida. En los cafés filtrados, el análisis visual se concentra directamente en el líquido y se esfuerza en apreciar atributos parecidos (la distribución, el color, el matiz, las vetas…). ¿Es pálido u oscuro? ¿Se ve denso o liviano? La mirada consciente anota y evalúa cada una de estas características y, durante el ejercicio, vale ayudarse con una herramienta fundamental para el catador: la cuchara de degustación agita la bebida para observar en detalle aquello que al vistazo se le pasa por alto. En el acto empiezan a elevarse los aromas, que llegan primero hasta la nariz y muy poco después hasta el cerebro.

		


		
			El olfato

			El más evocador de los cinco sentidos o el galpón de la memoria. Las moléculas aromáticas viajan hasta la nariz mediante el vapor de la bebida caliente y en el sistema neuronal se despierta una red intrincada de asociaciones y recuerdos. ¿Este aroma rememora a las flores que había en la casa de la infancia? ¿Puede compararse con un chocolate o con un licor? Según un célebre estudio de la Universidad de Rockefeller, en Nueva York, los humanos recuerdan un 35 por ciento de lo que huelen, un 5 por ciento de lo que ven, un 3 por ciento de lo que escuchan y un 1 por ciento de lo que tocan. Sucede que el olfato está directamente relacionado con el sistema límbico, que es la parte emocional del cerebro. De manera instintiva, los olores se relacionan con situaciones que provocaron alguna clase de impacto, positivo o negativo, a nivel emocional en cierto momento del pasado.

			Cuando se dice que el café huele a determinada nota (papel, piedra o nuez, por ejemplo) no es porque ese elemento haya sido mezclado con la molienda, ni siquiera que haya tenido contacto: se habla de lo que recuerda ese aroma. El café tiene hasta 900 posibilidades aromáticas y con el olfato, acaso el más valioso de los sentidos en la cata, se perciben, se identifican, se comparan.

			Ejemplos de notas aromáticas

			
				
					
					
				
				
					
							
							Notas

						
							
							Referencias

						
					

					
							
							Químicas

						
							
							Cartón, papel, plástico, alcohol, etc.

						
					

					
							
							Minerales

						
							
							Tierra, piedra, roca, agua, etc.

						
					

					
							
							Frutales

						
							
							Cítricos, manzana, frutos rojos, higo, etc.

						
					

					
							
							Florales

						
							
							Rosa, geranio, manzanilla, té, etc.

						
					

					
							
							Especiadas

						
							
							Nuez, vainilla, cardamomo, anís, etc.

						
					

					
							
							De transformación

						
							
							Tostadas, quemadas, podridas, fermentadas, etc.

						
					

				
			

			Un sommelier muy experimentado escribió que el principal problema que existe con el olfato es la dificultad para describir los aromas y transmitirlos a otras personas: el lenguaje olfativo es pobre y suele padecer unos elementos de juicio poco fundamentados (“rico o feo olor”), la analogía con resonancias morales (“aromas excitantes, intolerables, asquerosos, placenteros”) o la interpretación vinculada con otros sentidos (“perfume suave, ácido, amargo, frutal”). El olfato depende de la comparación: se dice de algo que huele como tal cosa. Vital en los animales, ya que la supervivencia, la alimentación o el cortejo dependen de él, entre los humanos el olfato fue históricamente despreciado como un sentido casi abyecto. Sin embargo, la degustación consciente exige un esfuerzo: la precisión en la descripción de cada aroma.

			El cerebro de los humanos puede percibir hasta diez mil aromas diferentes que, puestos en contexto, despiertan humores, sensaciones y emociones antiguas. Un ejemplo histórico: el café instantáneo se popularizó durante las dos guerras mundiales del siglo XX porque el aroma de una taza caliente evocaba el calor del hogar entre los soldados que padecían las penurias bélicas en las trincheras. Y eso les levantaba el ánimo. Aun sin lenguaje propio, el olfato busca la manera de hacerse entender. Por eso se intenta la creación de un esperanto olfativo que permita catalogar los distintos cafés y combinarlos armónicamente con otros elementos, como el chocolate, el agua o el licor. Mientras tanto, el aroma se interpreta según tres criterios principales.

			Tres criterios para el análisis olfativo

			
				
					
					
				
				
					
							
							Intensidad

						
							
							Es el poder o la fuerza de la esencia, que se determina por el impacto que tiene el aroma sobre las mucosas nasales.

						
					

					
							
							Sutileza

						
							
							Es la característica principal de un café sin defectos, con notas aromáticas finas que transmitan sensaciones delicadas.

						
					

					
							
							Complejidad

						
							
							Es la trama de diferentes aromas percibidos a la vez o que se presentan uno después del otro, distinguidos a través de inhalaciones repetidas.

						
					

				
			

			La intensidad de un aroma no siempre representa un atributo positivo: ese olor puede ser intolerable (y aquí aparecen otra vez las reminiscencias morales). Pero ayuda a definir un perfume como débil, intenso o demasiado intenso. La sutileza apela directamente a la memoria del que huele y es un valor nítido: es positivo que huela a determinada cosa específica y no se confunda con otra. Aquí se vuelve imprescindible la experiencia: es difícil, casi imposible, contarle cómo huele una naranja a alguien que jamás olfateó una. También es complejo identificar los distintos aromas que emanan de una taza; pero con la práctica repetida no resulta más complicado que identificar cuál es un caramelo de ananá, cuál de frutilla o cuál de menta aun teniendo los ojos cerrados.

			La complejidad aromática detecta las capas de olores que tiene el café. Y aquí existen distintas categorías. Los aromas primarios son aquellos que derivan de la naturaleza: la variedad de los granos, el terroir, el cultivo y la cosecha. Los aromas secundarios dependen de los métodos con que se trataron los granos verdes, si son naturales o lavados según se haya usado el sistema seco o el húmedo en el despulpado. Los aromas terciarios son los que se producen durante el tostado y la preparación del café (en máquina espresso o filtrado, por ejemplo). Pero no hay que evaluar el aroma según las distintas categorías por separado: el perfume final es una combinación de las tres que permite suponer por adelantado qué gusto tiene el café.

		


		
			El gusto

			De todos los sentidos es aquel sobre el que más se ha escrito. Desde Fisiología del gusto, la carta fundacional que el gastrónomo francés Jean-Anthelme Brillat-Savarin publicó en 1825, hasta Gusto, el ensayo moderno del filósofo italiano Giorgio Agamben, donde se postula que la cultura occidental dio un estatuto de privilegio a la vista y el oído y clasificó el gusto como un sentido inferior que el hombre comparte con los animales (según el filósofo alemán Hegel, el gusto es lo contrario de la vista y el oído porque, al degustar una obra, no deja al objeto libre sino que lo disuelve y lo consume). En los últimos años, la filosofía se propuso devolver al gusto su título de sentido distinguido, y en la cafeología, así como en otras manifestaciones del saber gastronómico, ocupa un sitio de privilegio junto con el olfato.

			Si se dice de una persona que aprecia las cualidades nobles que “tiene buen gusto”, en griego y en latín es una palabra vinculada con el conocimiento. Según una etimología publicada por el erudito español Isidoro de Sevilla en el siglo XII, “al sapiente se lo llama así por el sabor (Sapiens dictus a sapore) puesto que, así como el gusto es adecuado para distinguir los sabores de los alimentos de igual modo el sapiente tiene la capacidad de conocer las cosas y sus causas, en cuanto todo lo que él conoce lo distingue según un criterio de verdad”. Para el filósofo alemán Friedrich Nietzsche, la palabra griega sophós (“sabio”) pertenece a la familia de sapio (“gustar”), sapiens (“degustador”) y saphés (“perceptible al gusto”). Es el sentido que da raíz a la experiencia de la degustación.

			Gusto = conocimiento

			Al momento de saborear alguna cosa se activa un sistema sensorial y neuronal que hace posible sentir la más ligera percepción gustativa: la variedad de sabores que encierra un café se nota desde el momento en que entra en la boca, cuando alcanza los receptores del gusto, mientras dura en la cavidad y al final, con las sensaciones que aparecen después de tragar (esas sensaciones también están influenciadas por factores ajenos al gusto, como el aroma o la temperatura). ¿Qué se percibe primero, el amargor o la acidez? Estos son los dos sabores más importantes en la degustación del café y el entrenamiento de la práctica repetida consiste en reconocer las partes de la lengua que se activan porque cada uno de los gustos principales se siente en regiones distintas.

			Las partes de la lengua
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			En la punta se percibe lo dulce y al fondo, su opuesto: el amargo (y no el salado, como todo el mundo supone). En los costados se ubican los receptores que detectan el gusto ácido y el salado. Pero los más importantes para identificar durante la cata son dos de los gustos principales. La acidez, que viene de origen, es la percepción nítida del gusto a café y no a otra cosa (agua caliente, por ejemplo), que se siente mucho más en los granos de la variedad Arábica lavados, tostados ligeros y sin azúcar y cultivados a gran altitud. El amargor, después, es un atributo dado por la presencia de cafeína y el grado del tueste, según una regla básica: a más temperatura, más oscuro queda el grano, más amarga y menos ácida se siente la bebida. Por eso, el arte del maestro tostador consiste en combinar sabiamente los perfiles de sus granos. 

			Una nota sobre la acidez

			En la cafeología se insiste mucho con la precisión en el uso del término “acidez”, que no se refiere al PH o la alcalinidad planas como las que puedan aparecer en un cítrico. Aquí se alude a la nitidez o brillantez del gusto a café. Como adjetivo, “ácido” es una palabra que marca una fisura en el lenguaje de los baristas y los consumidores: estos dicen que la bebida “está ácida” cuando la sienten astringente o tirante, como una cualidad negativa. Para los profesionales del café, “ácido” es un atributo positivo porque la infusión comparte algunos ácidos cítricos con frutas como el limón, las grosellas y otros alimentos “vivaces”, y ácidos lácticos con la leche o el yogur. Es bueno percibir esto. La acidez indeseada es la que da un sabor avinagrado, en eso están todos de acuerdo.

			El sentido de la diferenciación

			Al catar una bebida, una mezcla de líquido y aire entra en la boca. El sentido del gusto, ya estimulado previamente por el olfato, distingue entre los distintos sabores. El italiano Giuseppe Vaccarini, consagrado como el mejor sommelier del mundo en 1978 y autor del Coffee Codex, definió el gusto como “el sentido de la diferenciación”; aquel que realiza la cata debe ser capaz de distinguir los sabores e identificar los gustos que se presentan cuando el líquido ingresa en la boca, mientras dure en ella y al tragar, momento en que se determina el juicio final. El entrenamiento de la degustación consiste en reconocer los gustos primarios (ácido, amargo, dulce, salado y umami), los gustos secundarios (astringencia, acritud, metal) y después, el resto de los sabores específicos.

			La astringencia aparece como una reacción ante la presencia de los taninos, la sustancia química natural que también está en el vino: más abundante en los tintos que en los blancos, en el café aparece más en las Robustas que en las Arábicas. Estos polifenoles se detectan cuando la lengua se pone tirante porque se activan las proteínas de la saliva que reaccionan ante la sustancia, sobre todo en las infusiones de alta acidez que se sirven a bajas temperaturas (desde tiempos remotos, la costumbre de agregar leche al café deriva de un intento por volverlo menos astringente y más amable para el desayuno o la merienda). En la boca, los sabores compiten entre sí y pueden confundirse unos con otros: un buen café tiene un equilibrio de gustos y el sentido de la diferenciación logra un pequeño arte de la posibilidad de distinguirlos.

			El café puede tener sabor a naranjas, a cacao, a tostadas, a tomate, a papel y a muchísimas cosas más. Parece difícil de notar pero de la repetición del ejercicio surge la habilidad. Entonces, ¿esto quiere decir que el sabor de un café con gusto a naranjas proviene de un naranjo que fue plantado al lado del cafeto? No. ¿O que se le agregan saborizantes o pedacitos de naranja en algún momento del proceso? Tampoco. El sabor de un café, sea simple o complejo, está dado por lo que sucede durante el cultivo, el tostado y la preparación. Es el punto máximo de la alquimia, el resultado de una serie de transformaciones químicas que finalmente crean en la taza de café un sabor que tiene reminiscencias a otros sabores.

			La rueda de los sabores

			En el año 1995, la Specialty Coffee Asociation of America (SCAA) publicó su primer Flavor Wheel, un gráfico con una rueda de los sabores destinada a catalogar los gustos eventuales en el café, y en 2016 presentó una versión actualizada que sigue siendo una guía estándar para la cata: un léxico cafeteril confeccionado por lingüistas, expertos sensoriales, científicos, productores, tostadores y baristas. La ayuda que brinda al bebedor es sensacional. Sólo se trata de probar un café y registrar lo que se siente en la boca según nueve grandes categorías (dulce, floral, frutal, agrio, vegetal, tostado, achocolatado, anuezado y otros), que a la vez se dividen en percepciones más sutiles que van desde las rosas y los jazmines hasta las cenizas y el whisky.

		


		
			“¡Ah, qué delicioso es el 

			aroma del café!

			Más sabroso que mil besos

			y más dulce que el vino moscatel.

			Café, café necesito tenerlo,

			y quien quiera complacerme

			que me regale café”.

			Johann Sebastian Bach, músico alemán

		




		
			Rueda de los sabores
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			El tacto

			Es un sentido que no sólo aparece en las puntas de los dedos. Los labios, las mejillas, el paladar y la lengua también tienen una enorme cantidad de receptores nerviosos muy sensibles que transforman los estímulos en información que es interpretada por el cerebro (se dice que, para la vida, es el más importante de los sentidos porque percibe los riesgos graves mediante la temperatura o el dolor). En la cata, el tacto ofrece respuestas a preguntas importantes. ¿El café es ligero o pesado? ¿Está caliente o frío? Cuando entra en la boca, el líquido ofrece una serie de estímulos táctiles que informan sobre su volumen, su consistencia, su contorno y su peso. Son datos que se interpretan y se combinan para definir dos parámetros fundamentales al momento de evaluar un café: suavidad y cuerpo.

			Una de las cualidades más apreciadas por los bebedores, la suavidad, siempre es deseable: al probar la infusión, el sentido del tacto la describe como “suave” cuando usa sinónimos como “aterciopelada”, “flexible”, “liviana” o “cremosa”. Un café se destaca por su suavidad cuando no raspa la lengua ni el paladar y se desplaza con ligereza a través de la boca. Se dice que un café es suave cuando está bien equilibrado en su acidez, su amargor y su potencia aromática (todo esto es percibido a través de las membranas de las mucosas de la boca y, en menor medida, por los receptores olfativos de la nariz). La suavidad de un café es un atributo que deja disfrutar la bebida en términos amables sin agregados que la ablanden, como el azúcar o la leche.

			El cuerpo es una sensación compleja que se siente cuando el líquido entra en la boca y es agitado por la lengua. Entonces es posible percibir su densidad, consistencia, viscosidad. Si es compacto o fofo. También, si es neto (no debe dejar una impresión pastosa o almibarada en la boca una vez que ya fue tragado). El cuerpo está dado por el peso que tiene el café y que la lengua, como si fuera una balanza orgánica, mide en el interior de la boca. Se dice que un café sin cuerpo es un café con aromas y sabores poco intensos o perceptibles, que es un café “huidizo”: pasa rápido y la experiencia es insatisfactoria, por inconsistente y fugaz. En cambio, un café con buen cuerpo se siente más denso y concentrado.

			Y también está la temperatura, otra de las percepciones del tacto que influye en la sensación general de la degustación. Un café preparado con el agua entre 91 y 96 °C debe ser probado entre los 30 y los 45 segundos siguientes, a una temperatura que oscile entre los 65 y los 67 °C, para poder apreciar todas las características organolépticas y calcular el balance entre acidez y amargor. Es obvio que en la cata de café la temperatura es vital: si los labios, las mejillas, el paladar o la lengua se queman con una infusión demasiado caliente quedan anestesiados por varias horas, impedidos de distinguir ninguna cualidad.

			El retrogusto

			En la definición enciclopédica, es la persistencia de una sensación de sabor tras haber pasado por la boca y estar ya fuera de contacto con las papilas gustativas. En la práctica, es un término que la cata de café hereda del vino. También se habla de regusto, postgusto, bouquet interno o dejo. Ese conjunto de aromas, sensaciones o expresiones que el líquido deja en la boca, la garganta y las fosas nasales es un atributo digno de ser juzgado: como todos los vinos, todos los cafés tienen retrogusto pero algunos lo tienen más pronunciado (y más duradero) que otros. El tacto interviene mucho en esta evaluación: es habitual que un café con buen cuerpo tenga un retrogusto más perdurable que uno muy ligero.

			Al describir el retrogusto es importante identificar si es corto, medio o largo. Y si es agradable o no: muchos defectos del café se distinguen a partir del retrogusto que deja en la boca. Como el vino, se puede medir en caudalías, que es una medida de tiempo: la cantidad de segundos de retrogusto después de que una bebida ya pasó por la boca. Pero el recuerdo del café puede durar varios minutos. Una infusión bien equilibrada suele tener un retrogusto agradable, largo y persistente, aunque esto no es excluyente: existen cafés muy notables que pasan rápido por la boca y otros muy mediocres que se quedan eternizados en la memoria, dejando el sabor amargo de una serie de defectos desafortunados.

		


		
			El cupping

			La Real Academia todavía no se pronunció al respecto: en español, el gerundio derivado del sustantivo sería algo así como “taceando”. En todo el mundo se habla de cupping como una tarea profesional practicada alrededor de la taza (cup). Así se le dice a la degustación consciente del café. El cupping como actividad formal empezó a realizarse en las primeras décadas del siglo XX, en la era de la primera ola: el café se convertía en un commodity internacional y los grandes importadores crearon un sistema de pruebas que daba cierto orden a los actos de comprar, preparar y tomar. Hoy, el cupping es un método estandarizado para juzgar la calidad de un café de especialidad. Entre los profesionales, por lo general no se usa cafetera: el grano se muele grueso, se infusiona en agua caliente, la bebida se agita, para disolver la costra que queda en la superficie, se huele, se sorbe. Pero como cualquier práctica humana se adapta al amateur que tenga por anhelo perfeccionar la experiencia.

			La cata profesional de café es la manifestación máxima del tomar, el tránsito de un acto inconsciente a una reflexión meditada. Del 1 al 10, ¿cómo puede evaluarse la complejidad aromática del café? ¿Y el amargor o la acidez? ¿Y el color? Los resultados del cupping se plasman en fichas donde se puntúan las preparaciones según sus propiedades y atributos. Sólo se trata de observar y eso es lo importante: es un sistema objetivo, puramente descriptivo. No depende de sensaciones subjetivas ni evaluaciones esotéricas. La vista, el olfato, el gusto y el tacto registran los estímulos que reciben. Y lógicamente la certeza de ese registro aumenta con la repetición. Para normalizar el ritual, la Specialty Coffee Asociation of America (SCAA) elaboró un protocolo de cupping que establece un estándar para la degustación: ése es el grado cero de la cata. Que sirva como base, pues, para adaptarlo a la experiencia individual que persiga la epifanía de tomar un café con conciencia.

		


		
			Los elementos para la cata profesional

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Preparación

						
							
							Ambiente

						
							
							Degustación

						
					

					
							
							Café tostado

						
							
							Buena iluminación

						
							
							Balanza

						
					

					
							
							Escala Agtron

						
							
							Limpieza, sin aromas intrusos

						
							
							Tazas con tapa

						
					

					
							
							Molinillo

						
							
							Mesas para la degustación

						
							
							Cucharas de cata

						
					

					
							
							-

						
							
							Tranquilidad

						
							
							Agua caliente

						
					

					
							
							-

						
							
							Temperatura agradable

						
							
							Fichas de degustación

						
					

					
							
							-

						
							
							Sin distracciones

						
							
							Lápices

						
					

				
			

			Según los parámetros precisos de la SCAA, los granos deben haber sido tostados en las últimas veinticuatro horas, con un reposo de ocho horas al menos (el proceso de tueste debe durar entre ocho y doce minutos y las muestras deben ser aireadas, no humedecidas, y preservadas en bolsas impermeables que las protejan del aire o la contaminación, nunca enfriadas ni mucho menos freezadas). El color debe ser evaluado entre los treinta minutos y las cuatro horas posteriores al tostado según la escala Agtron, que asigna 48 puntos cromáticos mínimos al café comercial (más oscuro) y 63, al gourmet (más claro). No se usan cafeteras, apenas granos infusionados en agua caliente según una proporción exacta: 8,25 gramos de molienda por 150 mililitros de agua.

			Las muestras se muelen inmediatamente antes de la preparación: no se admiten más de quince minutos de espera para la infusión con el agua (el café molido resigna sus atributos muy rápido). Aquí, el grado de molido debe ser ligeramente más grueso que el que se usa para el café de filtro y se preparan cinco tazas de cada muestra para comparar su uniformidad. El agua, limpia y libre de olores, pero no destilada ni suavizada. Y a una temperatura de 93 °C al momento de verterla sobre el café molido: se infusiona directamente en la taza, cuidando que el agua cubra toda la molienda. Se tapa y se deja estacionar durante un lapso que va de los tres a los cinco minutos, para que el café se asiente y el agua extraiga todas sus propiedades. Se bebe. Se juzga.

			Escala de calidad

			
				
					
					
					
					
				
				
					
							
							6,00

							BUENO

						
							
							7,00

							MUY BUENO

						
							
							8,00

							EXCELENTE

						
							
							9,00

							SOBRESALIENTE

						
					

					
							
							6,25

						
							
							7,25

						
							
							8,25

						
							
							9,25

						
					

					
							
							6,50

						
							
							7,50

						
							
							8,50

						
							
							9,50

						
					

					
							
							6,75

						
							
							7,75

						
							
							8,75

						
							
							9,75

						
					

				
			

			Las cualidades y las calidades se evalúan según una escala que va del 1 al 10 en cada uno de sus aspectos. Después, las 10 categorías juzgadas se suman y alcanzan un puntaje final que va del 10 al 100. En los estrictos parámetros del mundo gourmet, 85 puntos es el puntaje mínimo admitido para un café de especialidad.

			Clasificación del café por puntaje final

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							90-100

						
							
							Sobresaliente

						
							
							-

						
					

					
							
							85-89,99

						
							
							Excelente

						
							
							CAFÉ DE ESPECIALIDAD

						
					

					
							
							80-84,99

						
							
							Muy bueno

						
							
							-

						
					

					
							
							<80

						
							
							Debajo del estándar de especialidad

						
							
							CAFÉ COMÚN O COMERCIAL

						
					

				
			

		


		
			La cata paso a paso

			En inglés, se llama cupper al bebedor consciente: sin traducción exacta posible, es aquel que se apropia de la taza como una extensión de su mundo. La cata de café tiene sus pasos específicos, todos ellos respetados y repetidos. Según algunos sommeliers, no es conveniente probar más de ocho cafés en cada sesión porque los sentidos, especialmente el olfato y el gusto, se fatigan y sus percepciones se vuelven menos fiables. Como en la cata de vino, es útil tener junto a la mesa un spitter, el balde donde escupir la bebida (no hace falta tragar todo lo que se prueba, por razones obvias). Con el café preparado, y todos los elementos de la degustación dispuestos, los sentidos se ponen en alerta: el ejercicio consiste en registrar lo que perciben.

			Paso 1: vista

			Acercar la taza a la altura del pecho, a unos treinta centímetros de los ojos: el primer vistazo permite la visión sincrética, la información básica de contexto. En el espresso hay que admirar los tonos de la crema; en otras preparaciones, los colores de la infusión (si es pálida u oscura, si tiene los bordes definidos, si es límpida o turbia). Después, acercar aún más la taza hasta que se ubique a unos quince o veinte centímetros de los ojos para concentrarse en la visión analítica. Debe ser posible calificar con un puntaje de números el aspecto, el color y la consistencia. Los tonos del café brindan una primera impresión muy valiosa; por ejemplo, si el color es pálido probablemente tendrá poco aroma y si es más oscuro será bastante perfumado.
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			Paso 1, vista

			Paso 2: olfato

			Tapar la taza con la mano dejando apenas un pequeño orificio al aire libre (el techo que forma la mano retiene el vapor que concentra los aromas). Acercar la nariz a ese orificio y oler profusamente, aspirando con fuerza: las primeras impresiones son muy valiosas. Quitar la mano de encima de la taza y remover la crema o el líquido con una cuchara para esparcir los perfumes. Acercar la taza hasta la nariz sin girarla y respirar con intensidad, aspirando de manera enérgica los olores que se emanan: las fragancias alcanzan las papilas olfativas y dan una impresión de placer o disgusto. Repetir. Al aspirar nuevamente, el cerebro ya está en condiciones de diferenciar los aromas y clasificarlos, así como puede evaluar la sutileza, la intensidad y la complejidad aromática del café.
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			Paso 2, olfato

			Paso 3: gusto

			Acercar la taza a los labios y llevar a la boca pequeños sorbos de café haciendo ruido (de la misma manera en que se toma la sopa según los modales reprobados por las buenas costumbres). Con estos sorbidos ruidosos y enérgicos se reduce la posibilidad de quemarse, lo que dejaría anestesiada la boca durante toda la sesión, y se logra que el líquido mezclado con aire inunde la cavidad bucal hasta llegar a las papilas gustativas. Una regla no escrita de la cata dice: “Cuanto más ruido, mejor”. La bebida debe estar a una temperatura que oscile entre los 65 y 67 °C (puede chequearse con un termómetro gastronómico). Distribuir conscientemente el líquido de modo que moje la lengua y el paladar: debe permanecer en la boca al menos diez segundos.

			Con la boca ligeramente abierta, respirar a través de la nariz para percibir una nueva oleada de sensaciones en el sistema retro-nasal. Después, tragar el café con dos o tres movimientos cortos y rápidos (o escupir en caso de que no se beba). Repetir varias veces, siempre haciendo ruido y dando sorbos breves. Identificar a conciencia las zonas de la lengua que se activan en contacto con el líquido: en la punta se percibe el sabor dulce; al fondo, el amargo; a los costados, el ácido o el salado. También es posible detectar los distintos gustos presentes en el café, antes sugeridos por el aroma. Es necesario evaluar la dulzura, el amargor, la acidez, la astringencia y, finalmente, la persistencia del café una vez que haya pasado por la boca.
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			Paso 3, gusto

			Paso 4: tacto

			Antes de tragar, usar la lengua como balanza orgánica para medir el peso que tiene el café. Mientras está en la boca, la bebida produce una presión ligera que empuja el aire hacia el sistema retro-nasal (cuando el líquido haya pasado por el esófago el sistema respiratorio se restablecerá y el aire exhalado estará impregnado con los aromas de la bebida). Los momentos inmediatamente posteriores a la cata permiten evaluar la persistencia y el retrogusto, compuestos por las sensaciones olfativas y gustativas que se mantienen una vez finalizada la prueba. Un análisis sensorial completo de un café se demora 120 segundos: a los dos minutos, la bebida ya está fría y todas sus cualidades buenas se disimulan así como las malas se resaltan.

		


		
			Las virtudes

			El protocolo de degustación de la SCAA intenta estandarizar el análisis sensorial que detecta y evalúa las virtudes que tiene un café examinado. Existen distintos modelos de fichas de cata pero todos comparten un diseño parecido al de un formulario que otorga un puntaje del 1 al 10 para los atributos individuales que, una vez promediados, darán la calificación definitiva para un café. ¿Cuáles son esas diez categorías que el bebedor, o cupper en su acepción más profesional, debe considerar sí o sí en una taza de café?

			1.	Fragancia y aroma

			Parecen sinónimos pero existe una diferencia técnica: según la SCAA, los aspectos olfativos se componen de la fragancia (el olor del grano de café cuando todavía está seco) y el aroma (el olor del café cuando es infusionado con agua caliente). En la degustación profesional, la que se hace con la molienda apenas empapada en agua, hay tres instancias de olfateo: cuando el café molido está dispuesto en la taza pero todavía seco; cuando se rompe la costra que queda en la superficie una vez infusionado; y cuando el café ya está empapado.

			2.	Sabor

			Es el carácter principal del café. Y son especialmente importantes las notas de “rango medio”, esas que aparecen entre la primera impresión olfativa y la acidez remanente en el retrogusto final. El sabor es una combinación de las percepciones de las papilas gustativas y los aromas captados por el sistema retro-nasal en su tránsito de la boca a la nariz. Al momento de calificar el sabor hay que tener en cuenta su intensidad, su calidad y la complejidad de la combinación entre los dos atributos principales del café: el aroma y el gusto.

			3.	Retrogusto

			Casi una medida de tiempo: se calcula cuántas caudalías (segundos o minutos) perduran las cualidades de aroma y gusto en el fondo del paladar una vez que la bebida se escupió o se tragó. En la cata profesional, es un ítem de juicio muy estricto: si el retrogusto es fugaz o deja el recuerdo de sensaciones desagradables, el café recibe un puntaje bajo.

			4.	Acidez

			Como se dijo, un término vital en la cafeología. A menudo se describe el café como “brillante” cuando el juicio es positivo o “agrio” cuando es negativo. En su máxima expresión, la acidez (esa sensación de nitidez en el sabor) contribuye a percibir la vivacidad de la infusión, así como su dulzura o su carácter frutal, todos atributos que pueden percibirse apenas entra en la boca. Sin embargo, la acidez que es demasiado intensa o dominante llega a ser desagradable. Lo más valioso es la nitidez del sabor, sin excesos ni exageraciones.

			5.	Cuerpo

			Es el conjunto de sensaciones táctiles que el café deja en la boca, más que nada entre la lengua, que calcula el peso, y el paladar, que calcula el volumen. Según la SCAA, muchos cafés con cuerpo intenso reciben calificaciones altas en términos de calidad por la presencia de los coloides (la combinación de dos fases, una líquida y otra sólida muy fina, como en la espuma de la cerveza) y la sacarosa (un azúcar natural) que se generan durante la infusión. Los cafés de cuerpo liviano también pueden merecer puntajes altos.

			6. Balance

			O cómo los distintos aspectos del aroma, el sabor, el cuerpo y el retrogusto se combinan de manera armónica y crean una bebida compleja pero pareja. Si una muestra de café presenta una cantidad escasa de los atributos esperados según su origen o su variedad, o si esos mismos atributos están exagerados, la bebida merece un puntaje bajo.

			7.	Dulzor

			Su percepción en la boca es el resultado de la presencia de algunos carbohidratos. En este contexto, los opuestos del dulzor son el sabor amargo, el agrio, la astringencia o el “verde” (como se califica el gusto de un grano tostado de manera insuficiente en el que todavía se perciben las notas vegetales). Para la cata, el café siempre se toma sin azúcar ni edulcorante: por eso, la SCAA advierte que el dulzor no debe ser interpretado como el que se siente al beber una gaseosa. Es un atributo más sutil que cuesta detectar.

			8.	Limpieza

			También se habla de la “transparencia” de una taza: la expresión “limpieza” se refiere a la falta de impresiones negativas desde el primer sorbo hasta el retrogusto final. Para evaluar este atributo hay que considerar la experiencia íntegra, desde la ingesta hasta el tragado (o la expectoración). Cualquier sabor o aroma intruso que salga de la taza es razón para el aplazo.

			9.	Uniformidad

			En una cata profesional, es la consistencia de las propiedades organolépticas a través de las distintas tazas que se prueban de la misma muestra (por lo menos cinco para que sea posible compararlas). Si las bebidas tuvieran atributos muy diferentes entre ellas deberían recibir un puntaje bajo, puesto que en condiciones similares de preparación, los cafés de una misma variedad deben ser uniformes.

			10.	Impresión general

			Al final, un promedio: es el espacio dedicado a la apreciación personal. Es el puntaje que cada bebedor asigna a la bebida según su percepción individual: cuán agradable, o desagradable, le resultó la muestra que tomó. Un café que alcanza las expectativas que prometía su carácter y que refleja las cualidades de su origen merece una calificación alta. Y aprobar el examen.

			La ficha de cata

			En la degustación cuantitativa, el cupper lleva su experiencia a la mesa examinadora. Es un bebedor veterano que probó miles de cafés y puede compararlos. Pero el amateur puede imitar sus métodos para perfeccionarse en el arte de tomar. Existen distintos diseños de fichas de cata aunque todos se parecen porque siguen parámetros convencionales, en los que 1 (o a veces 0) es el valor más bajo y 10, el más alto. Como referencia, dos modelos: la ficha de cata de la SCAA, que empieza en 6 puntos porque sólo evalúa los cafés de especialidad que cumplen con estándares mínimos para ser considerados gourmet, y la ficha del Coffee Codex, creada especialmente para calificar los grand crus de la marca Nespresso. Sin embargo, es tan completa en sus categorías y tan clara en su diseño gráfico que puede usarse como modelo para juzgar cualquier clase de café y practicar la degustación consciente en una taza hogareña.

			Ficha de cata SCAA
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			Ficha de cata del Coffee Codex
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			Los defectos

			Siempre anhelante de satisfacción sensorial, el bebedor también puede hallar en la cata una serie de impresiones desagradables. La expresión final de un café depende de factores múltiples que empiezan en la finca, con el cafeto como génesis, y llegan hasta la taza. A diferencia del vino, donde al catador sólo le toca descorchar y beber, el café agrega las instancias de la preparación y el servicio: el mejor grano del mundo (un Blue Mountain de Jamaica, por ejemplo) puede arruinarse muy fácilmente si se lo muele con una graduación incorrecta, si se lo infusiona con agua hirviendo, si se lo sirve frío. Para que pueda suceder la alquimia, se depende de la precisión en los actos de comprar, preparar y tomar, y el error mínimo arruina todo el proceso.

			Entre los defectos a observar, la crema es un primer síntoma: si tiene un círculo central o muestra burbujas irregulares, si tiene una estructura débil o genera una corona en los bordes de la taza, delata una bebida con problemas. Pero hay más: a veces aparecen residuos de polvo de café en el fondo de la taza (algo totalmente inaceptable en la cata) o se perciben aromas oxidados que, por lo general, son provocados por ingredientes pobres o condiciones malas de almacenamiento: el café puede oler a corcho, agua estancada o paja, entre otras calamidades olfativas. También se advierte aquí el tostado excesivo, que genera una percepción de sabor muy amargo. Es una máscara: el tostado oscurísimo se usa, como la leche o el azúcar durante el servicio, para disimular los cafés malos.

			En el servicio también hay defectos típicos: la preparación con agua fría o hervida, la infusión que llega a la mesa con menos de 61 °C o servida en tazas congeladas (la mayoría de las cafeteras espresso profesionales tienen una superficie que calienta las tazas mediante una resistencia eléctrica para que se conserven con buena temperatura). Otra falla típica es la cantidad de líquido en la taza: casi siempre se padece más el exceso que la falta y se sirven cafés inundados hasta el borde, con sus proporciones en desarmónica confusión. Y las armonizaciones fallidas: el café, como todo ritual milenario que invita a la experiencia compartida, a veces viene acompañado por chocolates, aguas o licores que empeoran su percepción. Son malas compañías.

		


		
			La armonización

			Como el vino, el café se describe con notas que tienen reminiscencias a otras bebidas o comidas: se dice de él que sabe a chocolate, a frutos rojos, a whisky, a cítricos. Esos aromas o gustos dominantes son una referencia para combinarlo con otras cosas (por ejemplo, se sabe que los cafés con cuerpo completo, aroma especiado y sabor a chocolate o nueces conjugan bien con los postres dulces y cremosos o con los cacaos amargos de alta calidad). Es el célebre “maridaje” del que hablan los gastrólatras. Las comidas tienen el potencial de complementar o inclusive mejorar una taza de café; por eso, es necesario encontrar el café que haga lo mismo por la comida. El arte de la armonización busca que los aromas y los sabores establezcan una sinergia entre sí y con los atributos de otro elemento. Y aunque existen reglas casi matemáticas para las combinaciones hay mucho espacio para la inventiva personal: que cada uno busque sus propias mezclas en armonía.

			Chart de armonización
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			A simple vista, el chart de armonización es un sistema gráfico para representar la combinación del café con otro elemento, como el chocolate, el agua o el licor. Tiene círculos concéntricos y el epicentro coincide con el valor percibido con el número 0 (una cualidad inexistente o negativa) y la parte exterior, con el 10. Entre ambos extremos, los valores intermedios. Hay que marcar con un punto el valor numérico para cada percepción en el cruce del círculo con la línea. Y después unir los puntos hasta obtener una figura geométrica. Se debe repetir el proceso sobre el mismo gráfico, pero con un lápiz de un color distinto, para evaluar otros elementos que se degusten: su simetría o su discordia permitirán interpretar los parecidos y las diferencias de una sustancia con otra.

			¿Nada más queda? Todo un ritual que tiene más de mil años se condensa en dos minutos. Pero diez minutos después, la mente y el cuerpo del bebedor ya percibirán los efectos de la cafeína (se sentirá más despabilado y activo, más agudo y energizado) y treinta minutos más tarde, el alcaloide alcanzará su máxima concentración en la sangre. El café brinda una alquimia que empieza en la tierra pero no termina en la taza: las venas se transforman en ríos de caudal rápido que llevan cafeína hasta el cerebro y, aunque cientos de años puedan resumirse en ciento veinte segundos, el café tiene un efecto tan perdurable como todo lo auténticamente valedero.

		


		
			“Ningún café puede ser bueno 

			en la boca si primero no ha 

			mandado una dulce oferta de olor 

			a las fosas nasales”.

			Henry Ward Beecher, político estadounidense

		




		
			DESPUÉS

		


		
			Final

			Más de mil años atrás, el médico árabe Rhazes fue el primero en poner por escrito los efectos positivos de la cafeína sobre la salud. Huelga decir que en el año 900 no se conocían el ristretto ni el cappuccino, pero aun así en su libro Al Hawi (en español, El continente; hoy ese libro está perdido) compilaba los conocimientos árabes, griegos, indios y chinos sobre la medicina y elogiaba el café como “un líquido caliente y seco que es muy bueno para el estómago”. ¿Seco? Como del vino, se dice del café que es jugo de sol y tierra, así que su naturaleza es seca aunque se presente en forma líquida. El libro de Rhazes reunía veintitrés volúmenes: diez de ellos escritos a mano en latín y, aunque sólo se conservan retazos de sus postulados, en algunos fragmentos elogiaba las bondades de una planta llamada bunn de la que se obtenía la bebida buncham. En Etiopía, el lugar donde el pastor Kaldi perdió a sus ovejas y después las encontró anhelantes de cafeína, al café todavía se le dice bun y se sabe que tiene propiedades casi mágicas. 

			A principios del siglo XI, el célebre médico persa Avicena (el más grande de los doctores de la Antigüedad, curador de sultanes, sabios y clérigos), escribió en El canon de la medicina que el café es una droga más, casi como cualquiera de las 760 sustancias que recetaba para curar el empacho o la gota. Y cuatrocientos años más tarde, un erudito de La Meca llamado Abu-Bek escribió El éxito del café, un tratado que fue traducido al francés en el año 1699 por Antoine Galland, el arqueólogo que tradujo por primera vez Las mil y una noches. En este libro, el autor postula que con sus influjos de reminiscencias orientalistas, el café encierra en la taza el misterio de una pócima quimérica que despierta al adormilado y entusiasma al deprimido. Pero ¿qué toma uno cuando toma una taza de café?

		


		
			El ADN del café

			En su composición química, el café verde y el tostado son distintos: durante su procesamiento y tueste, cambian muchos de sus elementos (por ejemplo, la sacarosa: el azúcar natural del grano se elimina casi por completo cuando se tuesta). Sus componentes también varían según las especies, las condiciones del suelo, las temporadas de lluvias y otras combinaciones que hacen de una planta un mundo completo, a veces muy diferente a otra de su misma variedad. Pero puede hacerse un resumen: un grano de café contiene agua, aminoácidos, azúcares, carbohidratos, fibras, proteínas, ácidos orgánicos, minerales, lípidos, trigonelina (un derivado de la vitamina B6 que aporta el amargor del café) y, claro, cafeína.

			Qué hay en el grano

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Sustancia

						
							
							Descripción

						
							
							Variedades

						
					

					
							
							Lípidos

						
							
							Las grasas y los aceites son muy importantes en la composición del café. El tipo de preparación incide en el resultado final: los cafés filtrados conservan menos contenido lípido que el espresso (muchos de los sabores se concentran en estas sustancias y por eso los filtrados se sienten más débiles en la boca).

						
							
							Los granos Arábica tienen casi el doble de contenido lípido que los Robusta y se destacan por un sabor y un aroma de mayor calidad.

						
					

					
							
							Fenoles y antioxidantes

						
							
							Son compuestos orgánicos con alta actividad antioxidante (moléculas que previenen o retardan la oxidación de otras moléculas). El café es una gran fuente de polifenoles: lignina, flavonoides y taninos.

						
							
							Los granos verdes Robusta tienen mayor contenido de antioxidantes que los Arábica. Pero como se destruyen durante el tostado, al final del proceso la variedad Arábica mantiene más antioxidantes que la Robusta.

						
					

					
							
							Ácidos

						
							
							En el café verde predominan los ácidos clorogénicos aunque la mayoría se destruye durante el tostado (sólo queda el 20 por ciento). Hay más de 30 ácidos orgánicos en el café tostado. 

						
							
							En los granos verdes, la variedad Robusta tiene más ácidos clorogénicos que la Arábica. En el tostado quedan parejas.

						
					

					
							
							Alcaloides

						
							
							La trigonelina es un alcaloide amargo que está en el café verde y el tostado. Provee buena parte de los aromas y los sabores así como beneficios para la salud.

						
							
							Es pareja la presencia en los granos verdes de las variedades Arábica y Robusta.

						
					

					
							
							Minerales

						
							
							El café contiene potasio, fósforo, magnesio, manganeso y otros 30 minerales.

						
							
							Los Arábica tienen más minerales que los Robusta, tanto en el grano verde como en el tostado.

						
					

				
			

		


		
			La cafeína

			Eterna acusada de dejar insomnes a niños, adultos y ancianos, la cafeína es un estimulante natural del sistema nervioso que quita el sueño (la costumbre de eliminar el alcaloide de la bebida empezó en Alemania a principios del siglo XX y llegó a su punto máximo en la pasada década del ochenta, cuando por cuestiones de salud la cuarta parte del café que llegaba a los hogares de Europa o los Estados Unidos carecía de su componente principal; hoy, el 10 por ciento del café que se toma en el mundo es descafeinado). Descubierta por el químico alemán Friedrich Ferdinand Runge en 1819, la cafeína es una poderosa droga psicoactiva. Y muy adictiva.

			Entre los humanos, actúa como un estimulante de los sistemas nervioso, circulatorio y respiratorio. Además, es diurética. Aunque sea un líquido, el café deshidrata. Una vez consumida, el tracto gastrointestinal la absorbe y permanece en el organismo entre cuatro y seis horas; cuando alcanza el hígado, es metabolizada en distintos componentes, el corazón late más rápido, los músculos reciben más flujo de sangre (la piel y los órganos, menos), se produce glucógeno; y el cerebro la recibe enseguida. La cafeína actúa como la adrenalina y aumenta la actividad de neurotransmisores como la dopamina, la serotonina y la acetilcolina, que influyen en las variaciones de ánimo. Se siente como una inyección de energía de efecto inmediato.

			“La cafeína y, antes de que la cafeína fuese identificada, el café, el té y el chocolate, según se ha dicho, causan, exacerban, palian o curan una enorme variedad de padecimientos y, también se ha dicho, dispensan maravillosos beneficios, entre ellos el aumento de las facultades tanto intelectuales como físicas”, escribieron Bennett Alan Weinberg y Bonnie K. Bealer en El mundo de la cafeína, probablemente el libro más documentado sobre la droga. La cafeína no sólo está en el café: también aparece en el té, el cacao, la yerba mate, el guaraná o las bebidas energizantes, que la combinan con taurina, un aminoácido natural. Hoy, el que toma café se enfrenta a una cacofonía de estudios publicados por famosas o ignotas universidades extranjeras que afirman que hace bien para una cosa y mal para otra. En la incerteza a la que se enfrenta el bebedor, una pregunta resalta como la más importante: ¿cuánto café es mucho café?

			Un bebedor entusiasta consume, en promedio, entre 250 y 600 miligramos de cafeína por día (de tres a ocho tazas de café espresso) y ese nivel de consumo no debería producirle efectos adversos: la tolerancia típica varía entre 500 y 900 miligramos aunque la cafeína, como cualquier otra droga adictiva, produce acostumbramiento y eleva el umbral de lo que puede tolerarse. Pero está confirmado que un nivel tóxico peligroso se alcanza al consumir una dosis de 10 gramos de cafeína o 10.000 miligramos, el equivalente a cien tazas de café filtrado (la literatura médica no abunda en casos de envenenamiento por sobredosis de café). La cafeína es una sustancia que se activa con el agua: así, un espresso clásico, preparado con una máquina de alta presión, tiene menos cafeína que un aguachento café de filtro.

			El contenido de cafeína en distintas bebidas

			
				
					
					
				
				
					
							
							Bebida

						
							
							Cafeína

						
					

					
							
							1 taza de café Black Insomnia

						
							
							703 miligramos

						
					

					
							
							1 botella de energizante 10 Hour Energy Shot

						
							
							422 miligramos

						
					

					
							
							1 taza de café americano

						
							
							100 miligramos

						
					

					
							
							1 mate de yerba

						
							
							85 miligramos

						
					

					
							
							1 taza de té en hebras

						
							
							80 miligramos

						
					

					
							
							1 taza de café espresso

						
							
							77 miligramos

						
					

					
							
							1 taza de café instantáneo

						
							
							60 miligramos

						
					

					
							
							1 lata de Coca-Cola

						
							
							35 miligramos

						
					

					
							
							1 taza de café ristretto

						
							
							33 miligramos

						
					

				
			

			Como en casi todos los órdenes de la vida, el secreto está en la justa medida. “La administración abundante de cafeína en condiciones experimentales en las que el sujeto no muestra tolerancia a esa droga se ha relacionado con ciertas reacciones fisiológicas inconfundibles, entre ellas el aumento temporal de la presión sanguínea, la cantidad de catecolaminas, la actividad renal, el cortisol, los ácidos grasos libres, la micción y las secreciones gástricas”, escribieron Weinberg y Bealer en El mundo de la cafeína. “En cambio, el consumo regular de cafeína no sigue causando el aumento de ninguno de esos factores, como tampoco la ingestión crónica de cafeína hace aumentar la cantidad de colesterol o de glucosa”.

			Aquellos que necesitan emociones fuertes para condimentar la existencia pueden probar el café Black Insomnia, producido en Sudáfrica: con la promesa de largas horas de vigilia, cada taza de 350 mililitros contiene 703 miligramos de cafeína (el mismo tamaño de vaso de Starbucks tiene 230 miligramos). Y así supera al famoso Death Wish Coffee, de los Estados Unidos, una variedad que se presenta en paquetes negros rubricados con la calavera típica de una botella de veneno y que se convirtió en un gran éxito comercial al ofrecer un 200 por ciento más de cafeína que cualquier otro. 

			Sobredosis de cafeína

			El 9 de abril de 2010, Michael Lee Bedford, un joven inglés de veintitrés años, fue a una fiesta cerca de su casa. Y allí tomó dos cucharadas repletas de cafeína en polvo que había comprado por Internet. A los pocos minutos empezó a tener convulsiones y poco después murió. La autopsia determinó que Bedford había ingerido más de cinco gramos de cafeína pura, lo cual le provocó efectos cardiotóxicos mortales. Es un caso testigo. “La cafeína no es tan poderosa como la cocaína pero puede ser mortal en sólo un gramo entre consumidores inexperimentados”, escribió el periodista estadounidense Murray Carpenter en su libro Caffeinated: “Puede ser una droga fantástica −una de las mejores− pero, como cualquier otra droga poderosa, puede causar problemas con consecuencias reales”.

			En su número IV, el Manual diagnóstico y estadístico de trastornos mentales incluye la “intoxicación con cafeína” como una enfermedad de la época. Con el nombre de “cafeísmo” (o “cafeinismo”, según las traducciones), se describe como una condición crónica de aquel que necesita el consumo regular de la droga para realizar sus actividades. Sin embargo, médicos, psiquiatras y neurólogos todavía no se ponen de acuerdo en un punto central: no pudieron determinar si la cafeína genera dependencia clínica, como otras drogas duras (la cocaína o la heroína), o sea, un patrón de comportamiento patológico entre personas que están dispuestas a todo con tal de conseguir su opiáceo. No se conocen casos de yonquis que hayan perdido propiedades, trabajos o relaciones por su adicción al café.

			La cafeína y el sueño

			Recién a fines del siglo XX la ciencia pudo comprobar con estudios metodológicos algo que se sabía desde siempre: que la cafeína aleja el sueño (en 1825, Jean-Anthelme Brillat-Savarin había escrito: “No existe ninguna duda de que el café estimula en una gran medida las facultades mentales; asimismo, todo hombre que lo bebe por primera vez está destinado a verse privado de parte de su sueño natural”). En 1990, el investigador Ardith Zwyghuizen-Doorenbos condujo uno de los experimentos más reconocidos sobre el alcaloide: por vía oral, dio a un grupo de personas una dosis de 250 miligramos de cafeína a las nueve de la mañana y a la una de la tarde durante dos días consecutivos para determinar si era cierto que los mantenía despiertos y alertas.

			Era cierto. Pero lo más revelador del estudio fue lo que se descubrió casi por casualidad: las personas a las que se les había administrado cafeína siguieron mostrando un estado de alerta superior al de las personas a las que se les había dado un placebo incluso en el tercer día de la prueba, cuando los dos grupos tomaron un placebo que no tenía ni rastros de cafeína. Ya no quedaba nada del alcaloide en los cuerpos de ningún participante pero aun así algunos se sentían más despiertos que otros. Entonces se concluyó que los efectos, además de farmacológicos, son psicológicos: la cafeína es un sostén moral para las personas que no pueden afrontar tareas intelectuales, o que exijan mucha concentración, sin el consuelo de una taza caliente.

			En previsión del insomnio, ¿cuál es la mejor hora para tomar café? Algunos estudios científicos concluyeron que la ingesta de cafeína es indispensable para ahuyentar la modorra de la siesta, un rato después del almuerzo (precisamente a las 14.16, hora en que las estadísticas comprueban que es el momento exacto del bajón anímico entre estudiantes u oficinistas). Pero un informe reciente de la (famosa) Universidad de las Ciencias de la Salud de Bethesda, Maryland, Estados Unidos, dice otra cosa: entre las 9.30 y las 11.30 de la mañana, la cafeína ejerce un efecto mayor sobre el cuerpo humano. El secreto está en el ritmo circadiano, las oscilaciones de las variables biológicas en intervalos regulares de tiempo, sobre el que la cafeína ejerce una gran influencia.

			Se sabe que cada organismo vivo tiene una especie de reloj interno que le permite sincronizarse con los ritmos naturales, como la sucesión del día y de la noche. El ritmo circadiano está regulado por algunas neuronas del hipotálamo que controlan el sueño liberando diferentes dosis de cortisol, la hormona que puede activar el sistema de alerta de los seres humanos, manteniéndolos despiertos. Si uno se levanta temprano, entre las siete y las ocho, como la mayoría de la gente en el mundo productivo, el mejor momento para tomar un café es entre las 9.30 y las 11.30, cuando empiezan a disminuir naturalmente los niveles de cortisol. Pero la sensación de alerta es apenas una de las cosas que suceden en el cuerpo cuando uno bebe un café.

			Las reacciones del cuerpo

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							Órgano

						
							
							Reacción

						
							
							Tiempo

						
					

					
							
							Estómago

						
							
							La secreción de jugos gástricos aumenta entre 10 y 15 

							por ciento.

						
							
							10 minutos después de beber.

						
					

					
							
							Intestinos y vejiga

						
							
							Los esteroides del café aceleran las ganas de ir al baño.

						
							
							10 minutos después de beber.

						
					

					
							
							Corazón

						
							
							La presión sanguínea aumenta entre 10 y 15 por ciento.

						
							
							15 minutos después de beber.

						
					

					
							
							Ojos

						
							
							Las pupilas se dilatan y crece la percepción de la vista.

						
							
							30 minutos después de beber.

						
					

					
							
							Cerebro

						
							
							Sensación de estímulo y alerta. Disminución de la fatiga mental.

						
							
							30 minutos después de beber.

						
					

				
			

		


		
			La nutrición

			La composición típica del café indica que una taza tiene más de un 98 por ciento de agua. Y que un grano encierra un mundo de sustancias orgánicas. El tostado y la preparación transforman esos componentes y por eso hay tantas diferencias entre el café aún en grano y la infusión. Todavía no existen demasiados estudios sobre el café y la nutrición (se sabe, por ejemplo, que la cafeína que se consume una hora antes de comer puede interferir con la absorción del hierro de los alimentos) y la mayoría de los paquetes de café que se venden en los supermercados o las tiendas de especialidad no incluyen la tabla nutricional que se les exige a otros alimentos. ¿Qué hay entonces en el café?

			Con su promesa de calorías mínimas, el café infusionado (se entiende, sin leche ni azúcar agregados) es un aliado de aquellos que necesitan perder peso porque no suma a la cuenta calórica diaria. Pero el café verde sin tostar contribuye a la resta: presente desde hace tiempo en dietéticas en forma de cápsulas o polvo, se confirmó como una fuente pródiga de beneficios para el cuerpo. Según la Sociedad Norteamericana de Química, las personas con sobrepeso que consumen 28 gramos de café verde por día pueden perder el 10 por ciento de su grasa corporal en poco tiempo. Se aconseja consumir 400 miligramos diarios: la primera ingesta, de 200, media hora antes del desayuno y la segunda 30 minutos antes de la cena. 

			Pero acaso la noticia más rutilante sea ésta: tomar tres o más cafés al día reduce la mortalidad prematura un 18 por ciento en los hombres y un 8 por ciento en las mujeres, según el mayor estudio hasta la fecha. Realizado por la Organización Mundial de la Salud (OMS), el informe analizó a 520.000 personas a lo largo de dieciséis años en una decena de países europeos. Los resultados asocian el consumo de apenas un café diario con una reducción de la mortalidad prematura del 3 por ciento en los hombres y del 1 por ciento en las mujeres (sobre todo, por enfermedades cardiovasculares y del sistema digestivo). Cientos de años estudiado, admirado, bendecido y demonizado, el café ahora brinda una buena noticia para los que toman 2.250 millones de tazas por día en todo el planeta.

			La tercera parte de la humanidad no deja pasar un día sin tomar su café. Si entre los amantes del bosque un viejo refrán dice “ay del hombre que corte leña sólo para sí mismo”, la máxima también se aplica a la infusión porque… ¿cuánto mejor es tomar café con otro? El café es gestor de comunidad. Y es la sustancia alquímica de esta época, una ración de 30 mililitros de naturaleza en la jungla de cemento o la dosis necesaria (más que necesaria, imprescindible) de jugo de sol y tierra.

			La tabla nutricional del café

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							
							Café en grano tostado

						
							
							Café infusionado sin azúcar

						
					

					
							
							Calorías

						
							
							226 calorías

						
							
							2 calorías

						
					

					
							
							Proteínas

						
							
							12,6 gramos

						
							
							0,3 gramos

						
					

					
							
							Grasas

						
							
							14,8 gramos

						
							
							0,1 gramos

						
					

					
							
							Carbohidratos

						
							
							63,5 gramos

						
							
							0,8 gramos

						
					

					
							
							Fibras

						
							
							7,6 gramos

						
							
							0 gramos

						
					

					
							
							Agua

						
							
							1,6 por ciento

						
							
							98,8 por ciento

						
					

					
							
							Calcio

						
							
							148 miligramos

						
							
							5 miligramos

						
					

					
							
							Fósforo

						
							
							198 miligramos

						
							
							5 miligramos

						
					

					
							
							Hierro

						
							
							2,9 miligramos

						
							
							0,2 miligramos

						
					

					
							
							Sodio

						
							
							72 miligramos

						
							
							1 miligramo

						
					

					
							
							Vitamina A

						
							
							0 miligramos

						
							
							0 miligramos

						
					

					
							
							Vitamina B1

						
							
							0,07 miligramos

						
							
							0,01 miligramos

						
					

					
							
							Vitamina B2

						
							
							0,05 miligramos

						
							
							0,01 miligramos

						
					

					
							
							Vitamina B3

						
							
							17 miligramos

						
							
							0,9 miligramos

						
					

					
							
							Vitamina C

						
							
							0 miligramos

						
							
							0 miligramos

						
					

				
			

		


		
			“Una buena taza de su negro 

			licor, bien preparado, contiene 

			tantos problemas y tantos poemas 

			como una botella de tinta”.

			Rubén Darío, poeta nicaragüense
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