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cafetera costarricense

i nombre es Carolina Hernandez Camacho.

Soy la actual Campeona Nacional de Baristas

Forum Café y me gustaria compartir con todos

los amantes del café mi reciente viaje a Costa
Rica. Viajé a este pais centroamericano en el mes de fe-
brero invitada por Forum Café como premio a mi primer
puesto en el campeonato nacional. Alli fui atendida por
Café Mar, empresa colaboradora de Férum que organiz6
mi estancia en este increible origen cafetero. €n total, sie-
te dias intensos y una experiencia vital y enriquecedora
que cualquier amante o profesional del café deberia ex-
perimentar, si le es posible.

Las vivencias, los encuentros, las entrevistas han sido par-
te de este viaje que no podia empezar de mejor manera
que como lo hizo. S6lo aterrizar en San José, nos dirigimos
a Alajuela, muy cerca del aeropuerto, donde, en un cen-
tro comercial muy moderno, me llevaron a visitar "Don
Mayo”, una specialty Coffee Shop donde su propietaria
Maria Auxiliadora Bonilla y su esposo nos recibieron de
muy buen agrado. €lla es la actual campeona de Baristas
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El primer premio del Campeonato Nacwmal de Baristas Forum Cafe es, ademas del honor
de ser proclamado Mejor Barista de Espana, un viaje a un pais productor. Este ano el origen
elegido ha sido Costa Rica, donde Carolina Hernandez ha conocido parte de la condicién

de Costa Rica y representara a su pais por segunda vez
consecutiva en el Mundial Barista del proximo mes de ju-
nio en Rimini, Italia. €l marido de Maria Auxiliadora tam-
bién es Barista de profesion y un gran amante del Latte
Art, una pareja cafetera que da como resultado un Coffee
Shop muy profesional y sobradamente equipado, con va-
riados y modernos sistemas de preparacion de café de los
cuales pude disfrutar. €l café que utilizan pertenece a la
zona de Tarraz(, donde bajo la misma marca, gestionan
la produccién y beneficio de su propio grano, un café de
larga tradicion y alta calidad.

Tierra de Café, tierra de Baristas

Esta pareja de “Ticos”, como ellos se autodenominan, son,
aparte de bellas personas, unos profesionales excelentes.
Elintercambio de experiencias y consejos no se hizo espe-
rar ijMejor manera de emprender este viaje... imposible!

Costa Rica es un pais rico en muchos aspectos, en el que
sus tierras fértiles sirven de cama de cultivo de cafés 100%




Cabinas Cecilia en Santa Maria de Dota
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Arabicas. A nivel cafetero, el territorio esta dividido
en ocho zonas productoras, Valle Occidental , Gua-
nacaste, Orosi, TarrazQ, Tres Rios, Turrialba, Brunca y
Valle Central. En esta Gltima zona, Valle Central, esta
ubicado el Parque Nacional Volcan Poas, que visi-
tamos durante el primer dia de viaje. A una altura
de 2.700 metros, el Volcan que da nombre a este
espacio nos ofrece un aspecto impresionante de su
crater con una gran actividad de fumarolas. Hay que
tener mucha suerte para poder visualizarlo en todo
su esplendor, libre neblina. Un poco mas arriba se
encuentra la Laguna de Botos, en este caso, un cra-
ter inactivo, de belleza igualmente extraordinaria.

€n la misma zona del Valle Central, en Sabanilla de
Alajuela, visitamos la finca Costa Rica Doka de la fa-
milia Vargas, que reine ya, mas de 70 anos de expe-
riencia dedicados al café y a la difusion y produccion
de café de alta calidad en Costa Rica. Natalia Vargas,
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gerente de marca de Costa Rica Doka, nos invitd a un
breve recorrido por sus instalaciones, donde pudi-
mos observar la buena organizacion que se impone
en todo el proceso productivo del café. Agradezco a
Natalia que a pesar de su escaso tiempo nos aten-
diera de una manera tan atenta y jovial.

Tras esta visita, continuamos recorrido y llegamos
a San Rafael de Alajuela, donde fuimos recibidos en
las instalaciones de Exclusive Coffees. Esta es una de
las empresas con mayor prestigio cafetero de Costa
Rica, por lo que a cafés de mayor calidad se refiere.
Trabajan con productores, importadores y tostado-
res para ofrecer las mejores cosechas del afo. El se-
for José Javier Carmona prepar6 para nosotros una
cata de 14 tipos diferentes de muestras y varieda-
des, donde pudimos probar, observar y disfrutar de
excelentes cafés, tazas muy limpias, dulces y proce-
sos de beneficiado diferentes.
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Instalaciones de una de los microbeneficios beneficiarios del-proyecto solidario
Café Mundi— Forum Café

Descubriendo Tarrazi

En nuestro tercer dia, nos desplazamos muy temprano en
autobus hacia la regién de TarrazQ, especificamente a la
zona de Los Santos, en el Cantdn de Santa Maria de Dota.
Alli nos recibi6 Cecilia, propietaria de unas cabafas es-
pectaculares, por las instalaciones y servicio inmejorable,
ubicadas en la zona y donde nos alojamos los dos dias si-
guientes.

Muy cerca, nos desplazamos caminado, visitamos las
instalaciones de la Cooperativa de Caficultores de Dota
R.L., Coopedota. Alli, pudimos conocer de primera mano,
gran parte del proceso productivo del café, empezando a
primera hora con el Ingeniero José Daniel Urefa, quien
nos guio y explicd los proyectos de ingenieria que tiene
la cooperativa para combatir los diferente tipos de enfer-
medades que asolan al café, por ejemplo la roya. Su tra-
bajo es minucioso y de gran importancia ya que gracias a
sus resultados los integrantes de la cooperativa pueden
combatir o prevenir posibles enfermedades, manteniendo
inalterada la calidad del café.

Una vez terminado este recorrido, no pasamos por alto
la posibilidad de visitar la "Cafeteria Privilegios” que for-
ma parte de la cooperativa. Alli nos atendié Melina Fallas
Solis, Barista, formadora de Coopedota y participante en
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Instalacignes de uno de los microbeneficios beneficiarios del proyecto solidario
Café Mundj — Forum Café

Academia costarricense del café

cinco ocasiones del Campeonato Nacional de Baristas de
Costa Rica. La experiencia, una vez mas, enriquecedora!

€n su aula de formacion, Melina Fallas nos explico sus di-
ferentes experiencias y aprendizajes en su recorrido como
Barista. Me sorprendio de sobremanera que el personal
que trabaja junto a ella tiene que pasar por un curso de
formacion técnica de dos afos de duracién con un tema-
rio muy exigente y de amplio conocimiento de café, antes
de recibir su titulacién como Barista.

Después de una deliciosa comida, gentileza de Coopedo-
ta, nos entrevistarnos con el Gerente General de la Coope-
rativa, Roberto Mata Naranjo. Conversamos con él, entre
muchos temas, sobre la importancia del papel de los Ba-
ristas que residen en los paises no productores. Muy ama-
blemente, el propio Mata nos hizo de guia por el beneficio,
un recorrido muy interesante que tiene como punto de
inicio, la tarea de medicion de la fruta por volumen, pro-
ceso durante el cual, ya se hacen las primeras pruebas de
calidad del café. Después, el café es despulpado, lavado y
secado. Nos ensefnaron, también, donde, una vez seco, se
almacena el grano. El periodo minimo de este almacenaje
es de 2 meses en pergamino. El final del recorrido es la
tostadora, donde nos dieron a conocer las diferentes cali-
dades de exportacion que distribuyen.



Proyecto solidario con acento espanol

Aprovechando otro dia de buen clima, nos desplazamos
para conocer sobre el terreno el proyecto de fomento
RSAE- Calidad de vida de Familias recolectoras en la zona
de Los Santos. Este cuenta con parte de financiacion de
Cafés Mundi, quien a intercesion de Férum Café otorgd
a principios de este afio una dotacion econémica para la
construccion de biojardineras para el tratamiento de las
aguas grises en las zonas residenciales de las fincas ca-
fetaleras, donde se instalan los trabajadores temporales
-en la mayoria de casos grupos indigenas de Panama y
también poblacién de Nicaragua- que cubren la falta de
mano de obra local, en las épocas de recoleccién. Durante
nuestra visita, representantes de la Universidad Nacional
de Costa Rica nos explicaron y mostraron uno de los 4 te-
rrenos donde se esta aplicando la construccion de una de
estas biojardineras.

Cabe resaltar que las condiciones en la mayoria de los ca-
S0s son precarias y muy insalubres poniendo en peligro
la salud de los que habitan en ellas, a pesar de ser por
temporadas. Tomar conciencia como Baristas de estas
realidades ayuda a dar una vision mas realista, objetiva
y, por ende, mas justa para todas estas personas que se
involucran en la cadena productiva del café.

Medicion de Cajuelas

Durante nuestra estancia en Tarraz(, tuvimos el gran honor
de ser entrevistados por el periodista y director del progra-
ma “Voces de mi Canton”, el sefior Carlos Garita Rojas, que
nos invitd a su programa donde conversamos con diferentes
personalidades del ambito del café de la zona, a la vez que
disfrutabamos de deliciosas tazas de cafés de este territorio.

Terminamos nuestro viaje en Santa Maria de Dota. Alli vi-
sitamos un beneficio medio, en el que, al final de la tarde,
pudimos asistir a la medicion de las cajuelas. Nos expli-
caron que los recolectores mas diestros llegan a recoger
cerca de 15 o 20 cajuelas por jornada, las cuales se me-
suran por volumen y no por peso. A mi punto de ver, un
poco injusto...

Visita a ICAFE y a la Academia Costarriciense
de Cafe

Nuestro Gltimo dia transcurri6 entero en la capital de Costa
Rica, San José ciudad. Alli realizamos una breve pero no
por eso menos interesante visita al sefor Mario Arroyo
Uder, gerente de promocion del Instituto del café de Costa
Rica, ICAFE. Con él compartimos diferentes impresiones y
experiencias vividas durante la visita a su pais. Fue muy in-
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teresante, ademas, conocer el punto de vista que tiene esta
institucion sobre el mercado del Café especial en el mundo.

Muy cerca de la sede de ICAFE, en pleno centro de San
José, visitamos la “Academia Costarricense del Café”, un
espacio impresionante, calido y moderno, equipado con la
mejor tecnologia donde se dedican a promover, ensefar y
difundir la buena preparacion del café, ademas de su cata
y tueste. Su director, Ricardo Azofeifa Mora, un joven Ba-
rista emprendedor y muy entusiasta forma un equipo de
primera junto con Auren Chacén Leiva y Adrian Méndez
Salas, quienes no escatimaron detalles para explicarnos
como desarrollan su mision.

Antes de dejar ya Costa Rica, nos trasladamos a la Asocia-
cion de Cafés Finos de Costa Rica (SCACR], donde tuvimos
la suerte de encontrarnos, de nuevo, con Maria Auxiliado-
ra. €l encuentro fue recogido por las camaras del Canal 7
de la television del pais. Fue un momento muy divertido
y emocionante que se complet6é con dos catas impresio-
nantes de café. Durante este ejercicio, el Sefor José Solis
nos dio varios consejos muy importantes a tener en cuen-
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Con las baristas de la cafeteria Privilegios de Coopedota:

ta y poner en practica ante una hipotética participacién
en el Campeonato Mundial de Baristas.

Fue el final de un dia intenso y de un viaje lleno de matices
donde la mejor experiencia queda guardada con agrado
en el recuerdo.
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Quiero aprovechar para agradecer a Férum del Café el ha-
berme brindado esta oportunidad y ensefianza, les estoy
muy agradecida por este viaje y por muchas cosas mas. Al
Sefior Alfonso Astevanovich de Cafino/Café-Mar y toda su
familia por su hospitalidad y disposicién; a todas las per-
sonas gue nos ayudaron en Costa Rica y nos brindaron
toda su experiencia y profesionalismo. A Salvador Sans
por apoyarme en todo este proceso, sin su fuerza y la de
todo el equipo de Cafés el Magnifico esto no seria posible
y por Gltimo a mi comparera de viaje y entrenadora Alba
Gambin, ha sido un placer viajar contigo.

Carolina Hernandez



