
Desde el siglo XVII se han desa-
rrollado numerosas pruebas, 
investigaciones y ensayos para 

adulterar, reemplazar o complementar 
el sabor del café. Para ello, se han utili-
zado múltiples variedades de cereales, 
leguminosas, nueces y otros vegetales, 
buscando, de una parte, mayores be-
neficios económicos, utilizándolos para 
adulterar el café y, por la otra, crear 
un nuevo sabor, o cambiar la aparente 
monotonía de las preparaciones regu-
lares de café.

La búsqueda de materias sustitutivas 
se ha debido, históricamente, a la es-
casez o a los elevados precios del café 
en algunas épocas. Valga el ejemplo de 
la Europa convulsionada por la guerra, 

cuando se emplearon una gran variedad 
de sucedáneos, que han llegado a cons-
tituir la base de verdaderas industrias en 
algunos países.

Estos sucedáneos carecen, sin embar-
do, de los componentes más importan-
tes del café, como la cafeína y el aceite 
esencial, y no pueden, por lo tanto, 
producir sus efectos ni reproducir su 
sabor y aroma, pero constituyen la base 
de bebidas que se le parecen algo en su 
color, olor y paladar.

Según la materia prima utilizada en la 
preparación de estos sucedáneos, po-
demos clasificar el producto resultante 
como:

a) Sucedáneo de café de raíces, bási-
camente la de achicoria.

b) Sucedáneo de café de vegetales 
endulzantes, como el "café" de re-
molacha.

c) Sucedáneo de café de féculas, en el 
que están comprendidos los sucedá-
neos preparados con cereales.

d) Sucedáneo de café de semillas de 
vegetales grasos, como el "café" de 
cacahuete.

e) Sucedáneo de café de otras materias, 
como el "café de Mussaenda", una plan-
ta de la familia de las Rubiáceas muy 
vistosa, que crece en la misma franja 
delimitada por el cinturón del café.

Entre todos estos sucedáneos, los más 
conocidos en los países europeos son 
el "café" de la raíz de achicoria, que 
tiene un sabor a pimienta, y el "café" 

de higos, sucedáneo muy apreciado en 
Austria, Bélgica y en el sur de Alemania, 
preparado con higos secos, tostados 
y desmenuzados. En el Reino Unido 
se utiliza también como aditivo del 
café, la hoja de higuera tostada, que 
proporciona a la taza final un delicado 
sabor a fruta.

En algunos países productores, como 
Venezuela, es habitual también, adicio-
nar diferentes productos al café. En las 
zonas rurales, por ejemplo, es habitual 
añadir al café molido, granos triturados 
de maíz tostado o de arvejas -una espe-
cie de guisantes- o incluso sustituir en 
la infusión, los granos de café por polvo 
de semillas de algunas variedades de hi-
biscos, como la esculentus, de papaya, 
de conopia, titiara, etc.

Sin embargo, y a pesar de la enorme 
variedad de sustitutos existentes, y de 
materias adulterantes, jamás ningún 
producto podrá sustituir la calidad de 
un excelente café, cuyo aroma, cuerpo, 
y sus efectos, son un prodigio de la 
naturaleza.
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