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€l empeno en nuestro pais por promover la cultura y el consumo de café viene de
lejos. En 1969 ya se celebraban concursos en los que se premiaban la habilidad en la
preparacion de bebidas con café
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que asi lo certifique, ha llegado a nuestras
manos un reportaje periodistico del ano
1969 en el que se da cuenta de la que seria
la primera competicion barista del estado espafol y,
muy probablemente, una de las pioneras en Europa.
Nos referimos al | Concurso de Recetas con Café con-
vocado por el Comité Espafol de Promocion del Café
y organizado por Garsan, S.A de Publicidad.

“Desde principios de este ano, se sefala en el re-
portaje, se ha convocado un concurso nacional para
profesionales -barman, maitres, chefs y camareros-,
asi como para el publico en general, con objeto de
premiar y popularizar las cinco mejores formulas
gue tuviesen el café como base en las modalidades
siguientes: Café caliente con alcohol, Café caliente
sin alcohol, Café frio con alcohol y Café frio sin al-
cohol [...] Desde el primer momento se comprobd el
gran efecto que habia causado el concurso en des-
tacados profesionales de hosteleria. El jurado tuvo
mucho trabajo para elegir las recetas ganadaras”.

Todos con la promocion del café

Las instituciones mas representativas del café en Es-
pafna del momento dieron respaldo a esta competi-
cion, entregandose Trofeos tanto del Comité Espa-
fiola de Promocian del Café como del Grupo Nacional
de Torrefactores de Café y la Escuela Sindical Supe-
rior de Hosteleria y Turismo. Ademas, y con objetivo
de otargar la mayor notoriedad al Concurso, |a orga-
nizacion eligio el evento ferial mas importante de la
época relacionado con el sector, |a Feria Internacio-
nal de la Alimentacion-Aida'sS (Casa de Campo de
tadrid), como escenario para la entrega de premios.

Formaron parte del jurado de este primer concurso
de baristas espanol, personajes del momento como
Enrique Bastante, campedn mundial de cocteleria;
Alfonso Jiménez, presidente de la Agrupacion de
Maitres y Camareros Espanoles; Daniel Luna, Ma-
nuel Rodriguez y Juan Mir del Grupo Nacional de To-
rresfactores o Luis Zamorano, presidente del Grupo
Nacional de Cafeterias entre otros.

Aungue la competicion estaba abierta tanto a pro-
fesionales de la hosteleria y cocina como a publico
en general, fue el primer colectivo el que acapard la
practica totalidad de los premios, dando Gnicamente
margen a los aficionados en la categoria de reposte-
ria, en el gue una particular, Immaculada Campos de
Ciudad Real se llevd el segundo y tercer premio. €l
primero fue para Manuel Torres Sierra, de la Pastis-
seria Torres de Lleida, todavia hoy en activo.

Las bebidas premiadas
Premic ol Mejor café caliente con alcohol

falta de localizar algin documento anterior

Cafesandra
De Dionisio Salamanca del Bar José Luis, de |a calle
Serrano de Madrid.

Premio al Mejor café caliente sin alcohol

Bonnie Sunset

De Juan Salazar del Restaurante Bonie Sunset, de la
calle Velazquez de Madrid.

Preparacion: En vaso on the rock mezclar, 1/4 de
granadina, 1/4 de jarabe de pifay un café largo solo.
Se termina de llenar el vaso con nata y se decora con
unos cuantos granos de café alrededor y un freson
en el borde del mismo.

Premio al Mejor café frio con alceho!

Yorka-fe-on the rocks
De Jeronimo Llorca, de Trasmediterranea

Preparacion: En un vaso de refresco disponer una
copa de Coitreau, un café doble, dos hojitas de hier-
ba buena o menta y una tira de naranja.

Premio al Mejor café frio sin alcohol

Fantasia al café
De Manuel Callego del Kotel Bar de Oviedo

Preparacion: En una copa tipo flauta disponer en el
fondo un poco de jarabe de fresa. A continuacién,
una bola de helado de vainilla, un café muy concen-
trado y por Gltimo un poco de crema batida. Para |a
decoraci6n de la bebida, su autor utilizé siropes de
diferentes colores y un freson en el centro.

Premio a la Mejor Reposteria con café

Café perfecto
De Manuel Torres, de |a Pasteleria Torres de Lleida

Preparacion: Elaboramos un café fuerte a base de
250 ml de agua con una pizca de sal y 200 gramas
de café molido. Aparte se disuelven 200 gramos de
azlcar en 250 m| de leche. Cuando hierva, se afa-
de el café gue hemos preparado. Se baten entonces
las yemas de ocho huevos y se agregan a la mez-
cla, removiendo sin cesar con una cuchara. Se vierte
la preparacion en un molde y, cuando esté fria, se
deja en la nevera durante 3 horas. Para desmoldar el
"Cafe Perfecto” sumergiremos un momento el maol-
de en agua caliente y dispondremos la preparacion
en una fuente de cristal. rodeandola para su presen-
tacion con un cordon de nata.

Ademas de estas bebidas premiadas, a concurso se
presentaron propuestas tan atractivas comao torrijas
cafeteras, o bebidas en las gue se combinaban café
con todo tipo de jarabes, alcoholes y especies, des-
tacando el gusto comin por sabores como Ia pina o
licores comao el caintrau.

Pasado, presente y futuro

Queda agui, pues, constancia de estas primeras
competiciones gue como las que organiza desde
hace ua nueve anos Forum Café, perseguian el mis-

lasiﬁca.ﬁ[ﬁ{epamcién: Disponer en un recipiente para mez-

clar, una taza de café muy cargado, un centimetro
ldaﬂES de crema de cacao, 2/4 de Drambule y 1/4 de crema
v AR HHIC de leche. Se baten bien todos los ingredientes y se
Lk sirve |a mezcla en copa de jugo. Para acabar la be-
Mo hida, Dionisio Salamanca la “aderezo” con canela en
polvo en el momento de su presentacion.

mo objetivo que el actual, y que no es otro que pro-
mover la cultura y el consumo del café en nuestro
pais. La préxima cita, la IX edicidn del Campeonato
Nacional de Baristas Forum Café!

Susanna Cuadras




