una parte importante
de la historia de la
... humanidad
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n nuestras ciudades, las situadas en el llamado ‘mundo

occidental’, es frecuente encontrar un grupo de perso-

nas reunidas alrededor de una mesa con sendas tazas
de humeante café. De la misma manera que estamos acos-
tumbrados a ver en las mesas de los restaurantes una botella
de vino. El café y el vino, o, el vino y el café, que el orden es lo
de menos, forman parte de nuestra cultura social, y superan
su clasificacién como productos alimentarios, alcanzando
la categoria de elementos sociales, aunque seria mas claro
considerarlos como coadyuvantes de las relaciones sociales.
Una gran parte de la humanidad no concibe realizar el acto
de comer sin acompanarlo de una copa de vino y la misma
cantidad de personas comienza el dia con una taza de café y
concluye las comidas con otra.

Tanto el vino como el café son productos agricolas cuyo
consumo se realiza en una multiplicidad de paises a lo largo y
ancho de nuestro planeta, circunstancia que tan sélo presentan
algunos cereales considerados como basicos para nuestra
alimentacion.

La historia del origen de estos productos no es ni mucho me-
nos similar. El vino es conocido desde tiempos ancestrales i
del café sabemos de su consumo tan sélo desde hace unos
pocos siglos. Pero los dos, siendo tan diferentes, con sabores,
oloresy efectos tan dispares, estan unidos en nuestros habitos,
conformando ambos, un mismo comportamiento social.

El vino, un poco de historia

El vino, parece ser, proviene de Mesopotamica, el escenario
de casi la totalidad del Antiguo Testamento. En realidad, los
cientificos han podido probar, que la planta originaria proviene
de las costas orientales del Mar Negro, en el territorio de la
actual Georgia. Como explica el prestigioso enélogo Jaime
Ciurana "Este refugio, alejado al mismo tiempo de las aguas
frias del Atlantico y de los vientos gélidos procedentes de
Siberia, gracias a la cadena de montanas del Caucaso, guardo
para la posteridad, durante todo aquel periodo glacial, de hace
unos 100.000 anos, aquella planta delicada de la Era Terciaria,
que era una liana, bautizada después, con el nombre latino de
vitis vinifera.




De qué manera, y en qué momento, los hombres comenzaron
a hacer plantaciones, provenientes de aquella vina natural que
existia en la zona de la actual Georgia, es un enigma de la his-
toria. Pero el hecho es que 3.000 afios antes de nuestra Era,
la viticultura ya estaba fundada. Tenemos el testimonio en los
relatos biblicos y en los documentos egipcios"

El cultivo de la vina se extendié rapidamente por todo el Me-
diterraneo y mas tarde, por obra de los "conquistadores", por
la zona meridional de América del Norte, la casi totalidad de
América del Sur, llegé al sur de Australia, una buena parte de
Asia, también a Nueva Zelanda, al norte y al sur de Africa...
Hoy en dia se cultiva la vina en las zonas templadas de casi
todos los paises situados al norte y al sur de los Tropicos de
Cancer y de Capricornio.

La "vitis vinifera" es una especie vegetal Unica, de la que exis-
ten mas de 5.000 variedades catalogadas, aunque tan sélo
tienen interés enolégico unas 50 variedades. Las causas de
que existan tantas variedades son debidas al suelo, el clima,
los vientos y a las diferentes practicas agricolas del cuidado
de la planta.

Cada region tiene sus métodos de cultivo y cada variedad
necesita unas determinadas atenciones. La variedad es la
que da caracter al vino, aunque encontramos que una misma
variedad puede dar vinos completamente diferentes, segln sea



elterrenoy el clima de la zona donde se
planta. Al respecto, conviene tener pre-
sente, que no tan solo se pueden mez-
clar diferentes variedades o origenes de
vinos, si no que, de hecho, esto es una
practica frecuente y muy estimada por
los elaboradores y consumidores.

En el mismo libro citado anteriormente,
Jaime Ciurana define la viiia de una
manera clara: "La vina es hija de la
harmonia y del equilibrio. Mucho calor,
la ahoga; mucho frio, la adormece. El
exceso de agua la convierte enfermiza
y fragil; la falta de agua, la seca. Dema-
siada altitud no es buena; las plantas
bajas no producen calidad. Hacia el
norte, producen vinos aromaticos,
pero acidos y verdosos; hacia el sur,
vinos potentes y robustos, pero faltos
de aroma. El vino, como la civilizacion,
nace en zonas templadas".

La moderna
viticultura
El proceso de vinificacion de la uva ha

recorrido un largo camino desde que
Noé probd los efectos del liquido extrai-

do de los frutos de la vina primigenia. En
esencia los primeros pasos son idénti-
cos, ya sea por la presion obtenida por
el pisado de la uva, o por el prensado
mecanico, la diferencia entre los proce-
dimientos antiguos y los modernos para
obtener el preciado mosto, tan sélo los
encontramos en los avances técnicos
que hanido produciéndose con el correr
de los tiempos. Pero el procedimiento
para obtener el producto final no se pa-
rece en nada al que empleaban nuestros
ancestros.

El vino de aquellos tiempos, al menos
el vino "de calidad", se mezclaba con
miel, uvas pasas y otros ingredientes.
Elvino joven, una vez fermentado en
toneles, se espesaba con resina de
pino, o bien se cocia para evaporarlo
y de esta manera obtener un liquido
mas espeso. No hace falta decir que
hoy en dia no seriamos capaces de
bebernos esos brebajes.

La manera actual de producir el
vino se basa, una vez fermentado
el mosto obtenido por el prensado,
en la aplicacion de técnicas muy
depuradas y contrastadas de crian-
za y envejecimiento. Explicado asi,
parece una tarea muy facil, pero al
contrario, la complejidad del proceso
y el cuidado con el que debe tratarse
el vino, ha creado una ciencia con
nombre propio: la enologia.

De la antigua anfora, pasando por
el tonel i la jarra, hasta llegar a la
botella, el vino ha recorrido un largo
y accidentado camino, pero en el
deleite de probar una copa de algu-
no de esos maravillosos caldos que
existen hoy en dia, podemos quizas
vislumbrar los miles de anos que ha
costado llegar a obtenerlo.



El cafée, una historia
madas cercana

El origen del café es confuso y plagado
de leyendas que lo enmascaran. No
se tiene conocimiento, ni tan soélo
aproximado, de cuando se comenzo
a consumirse. Algunas leyendas hacen
beber al mismisimo Mahoma una bebida
tonificante que le ofrece un compasivo
arcangel Gabriel. Cuenta la leyenda que
los efectos no tan sélo lo sanaron sino
que, ademas, el Profeta recobrd su
fuerza viril. La bebida que le ofrecio el
arcangel, era tan oscura como la Piedra
Negra de la Kaaba de la Meca, razon por
la cual recibio el nombre de kawah.

Con bastante seguridad, parece que el
café proviene de Etiopia, de la region de
Kafa, toponimo que puede haber sido
el origen de su nombre, aunque otra
version indica qué café, hace referencia
en arabe antiguo, a "eso que maravilla
y hace volar el pensamiento”. La unica
constancia real de consumo de café la
encontramos, hacia 1511, en la Meca,
donde, debido a la gran proliferacion
de establecimientos que servian café,
el gobernador Khair Bei, les acuso de
crear desordenes sociales y ordend el
cierre de los establecimientos y destruir

los depésitos de café. Esta medida fue
abolida al poco tiempo, ya que el café se
habia ganado el favor de los sacerdotes
y de la poblacion.

Unos pocos anos mas tarde, hacia
1534, el café llegé a Constantinopla.
Rapidamente la nueva bebida arraigd
entre los turcos, originandose nuevas
y numerosas leyendas que loaban las
virtudes del kafa. En el siguiente siglo,

un fraile que visité Constantinopla, des-

cribio un tipo de establecimiento situado
en la orilla del mar, al que los turcos
llamaban "xiosc" de donde proviene el
nombre de quiosco. El fraile escribio

"Este xiosc es un balcon cubierto con
su pabellon, donde los turcos acostum-

bran a ir a tomar tabaco y beber café,
que a mi parecer es lo mismo que una
casa de placer".

La pasion turca

En el transcurso de la larga confron-

tacion que los turcos mantuvieron
con Austria, introdujeron el café en la
Europa oriental. En Viena, aparece por
primera vez a finales del siglo XVII, el

café filtrado, se dice, que por el disgus-

to que producia a los vieneses el poso
del café en la taza. Fuera o no asi, lo

cierto es que el café filtrado tuvo éxito
y se extendio rapidamente por todo el
Imperio Austro-Hungaro.

El trafico del café se realizaba por el
mar Adriatico, que era muy transitado
por los mercaderes venecianos, asi que
no tardaron en aparecer en Venecia los
primeros cafés, casi al mismo tiempo
que en Paris, donde llegd de la mano
de la embajada turca. Una vez el café
hubo conquistado los paladares euro-
peos, comenzo su expansion por todo el
mundo, por medio de los comerciantes
holandeses. La causa de esta expansion
se explica facilmente por la necesidad
de abastecimiento que demandaban los
establecimientos que servian café.

En el afo 1714 ya se habia plantado café
en la isla de Java, donde se reprodujo
con suma facilidad. Unos pocos anos
mas tarde los franceses establecieron
una factoria permanente en Moca, al
sur de la Peninsula Aréabiga. Pero fue
en América, con un clima ideal para
el cultivo, donde mas prolifero el cul-
tivo. Primero en las colonias francesas,
como Santo Domingo y Guadalupe,
después en la Guayana holandesa y se-
guidamente en las colonias espafolas
y portuguesas.

A Brasil lleg6 en el afo 1727, aunque el
apogeo del café brasileno no llegé hasta
el siglo XIX. En poco tiempo el café ha-
bia conquistado desde Indonesia hasta
la América Latina, pasando por Africa.
La semilla del café estaba extendida
por todo el mundo, preparada para
crecer y seducir. El café se ha ganado
la fama, propagada rapidamente, como
su aroma, que ha venido a satisfacer la
necesidad de mentalidades despiertas
y activas que requiere toda sociedad
abocada al conocimiento, al progreso
industrial y al tecnoldgico.

Luis Antinez



Convergencias y
dwergenczas del vino
-y el café

semejantes, no en su apariencia pero si en

la funcién social que asumen. En efecto, su
presencia en actos sociales, gastronomicos y de
consumo particular, acaso intimo, contribuye a que
estas dos bebidas tengan un camino casi paralelo.
Veamos algunos de estos aspectos comunes.

EI café y el vino son dos productos agricolas

La uvay el café, o si se prefiere la vid y el cafeto,
son dos arbustos con una larga tradicion historica.
El primero ya aparece documentado en la antigua
Mesopotamia, el otro es un brebaje arabe que se
pierde en la noche de los tiempos.

Por el terreno de cultivo y por sus condiciones
climatoldgicas, el café se produce entre los dos
tropicos, Cancer y Capricornio, alrededor de todo
el mundo sin excepcion, aunque cueste creerlo. El
vino se desarrolla a partir de los trépicos Cancer
hacia el norte o bien Capricornio hacia el sur.

Procesos y semejanzas

El vino es un proceso de fermentacion de la uva,
que después de iniciar la fermentacion alcoholica
del mosto se consigue, con medios quimicos y
fisicos, modificar sus caracteristicas organolépti-
casy alcanzar buquets excepcionales en cosechas
determinadas.

El proceso del café también se inicia con una
fermentacion de la cereza que permite, por hin-
chamiento, separar el pergamino del hueso para
obtener los granos de café. A estos granos, me-

diante el tueste, se les modificara su acidez, aroma
y cuerpo, consiguiendo una taza que nos puede
deleitar por aroma y sabor.

Lavid y el cafeto, como arbustos que son, pueden
sufrir ataques de insectos, pajaros o mamiferos que
en ocasiones pueden acabar con una plantacion.
Tal fue el caso de un hongo, la filoxera (mildiu), que
obligd a replantar cepas americanas resistentes
a la devastadora plaga, que se desarrollo por el
Mediterraneo, desde Grecia hasta Espana.

En el caso del café, la hemilieae vastratix acabo con
los cafetales de la isla de Ceilan, colonia holande-
sa, que obligd a quemar las plantaciones de cafés
arabigas y cambiar a arbustos de té. Se descubri6
en Africa un cafeto resistente a este hongo, al que
se denomind Robusto, que con otras propiedades
organolépticas permitié replantar el café en aque-
llas zonas devastadas.

Elvino aporta el grado alcohdlico ademas de otras
propiedades que lo caracterizan. El café aporta la
cafeina, que también hallamos en el té y en el cacao,
que nos aporta unas energias bien necesarias en




actividades de creatividad escrita, musical o incluso
de vigilancia. Dos bebidas que alguien podria definir
como dependientes o creadoras de adiccion. Y sin
embargo complementan el proceso digestivo si son
consumidas con prudencia y cautela.

En el ambito social se trata de dos productos que
podriamos definir como generadores de interrela-
ciones en nuestra sociedad. Celebramos con cavas
y vinos las comidas de familia, amigos o negocios
y con una taza de café finalizamos reuniones, ne-
gocios 0 momentos de ocio.

Bajo conocimiento del café

Hasta aqui hemos repasado las semejanzas de café
y vino, con detalles que quizas nos han pasado
a todos desapercibidos, y hasta desconocidos.
Recientemente, en el sector de la restauracion
ha aparecido la figura de un prescriptor de vinos,
espirituosos y de cigarros para poder completar
la eleccion de platos selectos pertenecientes a un
amplio abanico de sabores, desde la cocina popular
alamas sofisticada cocina francesa por mencionar
la mas reconocida.

Pero tanto al restaurador como al sumiller les falta,
en demasiadas ocasiones, un conocimiento del café
que les permita aconsejar a su cliente sobre cual
es el entronque gustativo final (o maridaje) con la
comida y las bebidas seleccionadas o recomenda-
das. En efecto, no existe un solo café (el de la casa)
ni cien cafés para cada uno de los platos o postres
propuestos, pero si un café oloroso, o acido, afru-
tado o ahumado, que pueden entroncar muy bien
con unos postres o con un cigarro habano...

En este punto quisiéramos llamar la atencion
de sumilleres y prescriptores gastrondmicos en
iniciarse en cursos de café, no s6lo de catas de
cafés arabigas o robustas, sino en profundizar en
el proceso de tostacion (aqui podemos modificar
caracteristicas de café), como conocimiento de
aquellos origenes que en muchas ocasiones, en
operaciones de marcado caracter mercantil, son
desconocidos. En esta linea, el Forum Cultural del
Café ha creado un curso de café para sumilleres
con el objeto de inyectar luz en un campo con
muchas sombras.

Un curso para especialistas

En efecto, el programa pensado para especialistas
tiene mucho que ver y se asemeja al de los vinos.
En primer lugar debemos empezar por determinar,
conocer y detectar aromas y olores de productos
naturales y esenciales. Se pretende clasificar al
alumnado sobre la base de sus caracteristicas
pituitarias. ElI conocimiento de olores de cafés
verdes y tostados puede ser muy importante para
un buen profesional.




También se hara especial hincapié en el proceso
de tostado y sus modificaciones de temperatura y
tiempo. Se procedera a la realizacion de tostacio-
nes presenciales de varios cafés para comprobar
su evolucion aspecto-gusto final en taza y final-
mente, después de ajustar la maquinaria y como
ensenanza mas interesante, la preparacion de cafés
de forma personal.

Consideramos que este tipo de ensenanza es la
necesaria y obligatoria para los profesionales de
la restauracion, en linea con la de otros productos
que se sirven y degustan en una buena comida.
Se pretende dar a conocer un relativo contenido
profundo y no sofisticado de la taza de café. No
debemos quedarnos con catas de cafés robustas
y arabigas o de buenos cafés tostados frente a uno
de "'malo". Se debe avanzar mas y los asistentes
al curso deben salir con conocimientos practicos
destacados.
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Asimismo, en el curso se incluyen un repaso al
cultivo, proceso de recogida, preparacion y otros
aspectos relativos al café verde, asi como otros
detalles como cartas de cafés o distintas cafeteras
para preparar esta infusion. Pensamos que el café,
en un proximo futuro, debe alcanzar la relevancia en
su seleccion como hoy ya la tienen los vinos, cavas
y otros complementos de la buena mesa: licores,
aguardientes y cigarros.

Jordi Codina
Gerente de Cafés Unic



CURSO DE CAFE PARA SOM

preparado por el Forum Cultural del Café

PRIMERA SESION TERCERA SESION
Comparacion uva-café Tipos de café
Geografia-climatologia Fisiologia de los sentidos
Mezclas-"Coupage" o monovarietals Descripcion bucal
Hoja de cata. Tipos-explicacion Hoja de cata
Clasificacion de los olores Cafés arabigos
Olores Sibarite — 10 referencias Etiopia Sidamo
Olores naturales — 5 referencias Tanzania Bukova
Olores cafés verdes (procedencias) — 5 referencias Kenia AA
Olores cafés tostados — 5 referencias
(Tostadora laboratorio / grados de tostado: aleman-medio-alto) Salvador Pacamara
Colombia Tula
Cartas de café Guatemala Antigua
Variaciones sobre un café — adiccién de aromas o alcoholes Java Kalosi
Variaciones procedencias cafés — problema de frescor Papua Sigri

Cafés Robustas

z Camerun

SEGUNDA SESION Costa de Marfil
Uganda Kouilli

El café India
Indonesia

Fruto — paises productores — suelo — beneficiado — secado
Arabiga: ejemplos y caracteristicas Cafés no lavados
Robusta: ejemplos y caracteristicas

Monovarietal y mezclas aroma — cuerpo — acidez Bfasil Mogiana

i Brasil Cerrado
Extraccion Brasil Santos
Brasil Conilon
Mucha: expresso — maquinaria bar
Media: Cona — Oroley — Domestic — restaurante fino
Poca: Melitta — Domestic

Otros cafés

Soluble normal
Soluble liofilizado
Monodosis
Jarabe de café
Jarabe de aromas



EISERE S

CUARTA SESION

Practica cafetera

Cafetera tipo
Molinete tipo

Preparar maquinaria
Ajustar cafetera y molinetes
Diferentes cafés elaborados

Interpretacion de la bromera
Cata expresso




