as lIslas Fiji constituyen el mas
Lnumeroso archipiélago de la

Melanesia, y se encuentran en el
meridiano 180, en las antipodas de Eu-
ropa. Son unas 320 islas, que totalizan
18.300 km? de superficie, de las que
estan pobladas un centenar escaso. Las
pequenas suelen ser de origen coralino,
con sus clasicos y peligrosos arrecifes,
y de origen volcanico las mayores, con
lagos de aguas transparentes en sus altu-
ras, amas de 1.000 metros, compitiendo
con las aguas turquesa de las placidas
lagunas interiores de los arrecifes.

Se han encontrado vestigios de asenta-
mientos humanos de hace 60.000 afos,
y constancias histéricas de 1.700 anos
a.C. Los fijianos, grandes navegantes,
feroces y canibales, son una raza que
hasta los dltimos 200 afos vivieron
siempre guerreando, sea defendiéndo-
se de los tonganos y samoanos, sea
atacandoles en épocas en que estos
eran mas débiles. Cuando andaba por
alla, habia una polémica sobre si se
debia, o no, pedir perdén por haberse
comido a un tal Thomas Baker, un misio-
nero metodista, festin acontecido hacia
algo mas de cien anos en Viti Levu. Y si
no han guerreado con el exterior, lo han
hecho entre ellos, tribu contra tribu, con
sus poblados convertidos en auténticas
fortificaciones. Ahora guerrean, aunque

mas sutilmente, contra los hindues, que
los han ido invadiendo pacificamente du-
rante los dos ultimos siglos.

No es este un pais cafetero. La gente
estd mas habituada al té que al café
y es habitual encontrarse con café
soluble cuando se pide un café en un
establecimiento publico. Las escasas
maquinas de café expreso que encon-
tré, se las veia infrautilizadas y a su
lado, compartiendo mostrador, podian
verse cafeteras tipo filtro, de aspecto
domeéstico. En un restaurante del que
me converti en asiduo, tanto por su
buen servicio, como por su pantalla pu-
blica de Internet y correo electronico,
tenian una conocida maquina expreso
italiana, muy mal utilizada. Me permiti
una manana organizarles un cursillo
de café, tanto en su variante expreso,
como en la de filtro, pues en un rincon
tenian también una maquina de ese tipo.
Aquel dia tenian llena la tolva del molino
de café, que por el poco consumo les
duraria una quincena cuando menos, el
ambiente, muy caluroso, daria al traste
con el aroma, por la rapida oxidacion,
el molido era muy grueso, las duchas
de la maquina estaban sucias de meses,
0 quizas desde su instalacion... Y asi
sucesivamente. Quedaron un poco des-
concertados cuando vieron la comple-
jidad de hacer un buen café y mientras



anduve por alli parecian aplicarse en seguir mi seudo cursillo. Mis
honorarios quedaron tacitamente establecidos en un café cada vez
que aparecia, algo es algo.

Entré en las Fiji a través de laisla de Vanua Levu, fondeando en Savu-
savu. Alli me dirigi a la Delegacion del Ministerio de Agricultura donde
pusieron muy buena voluntad, pero obtuve una escasa informacion.
Tanto el delegado, Esava Tuimorala como la responsable hindu de la
administracion, Rajeshni Hari, me atendieron de maravilla y los dias
en que los visité, hicieron una excepcion en su pausa, cambiando el
té por el café. En esa isla no habia ninguna finca de café en produc-
ciony solo existian viejos cafetos desperdigados. La administracion
hacia unos anos que habia dejado de considerar este cultivo como
algo a impulsar.

Sin embargo en la vecina isla de Taveuni, existia, quiza, la mayor
finca del pais, unas 200 Ha. dedicadas mayoritariamente al cultivo
de la especie robusta y un 10% al arabica, en las zonas mas altas.
Esta finca, fue propiedad durante anos de Carpenters Fidji Ltd., un
conglomerado de empresas de todo tipo, seguramente la mayor
organizacion comercial del pais. Cuando les visité, en sus oficinas
centrales en Suva, Mr. Ami Chand, uno de sus propietarios, me estuvo
hablando de la finca, de sus caracteristicas y del café producido,
pero que, al final, decidieron enajenarla por cuanto no ligaba con su
politica empresarial, muy afin al comercio, en general, automocién
e import/export. Fue vendida a un grupo de agricultores de la propia
isla de Taveuni, unidos en un régimen tipo cooperativa. La finca ahora




no estaba en su mejor momento, habien-
do conocido tiempos mejores, cuando
llegd a producir hasta 5.000 sacos por
cosecha y ahora languidecia por los
bajos precios que obtenia por su café
de calidad media, aunque beneficiado
por via humeda, que se exportaba a
Australia, Nueva Zelanda y Samoa.

Cuando fui posteriormente a Suva, la ca-
pital, situada en la isla de Viti Levu, me
presenté asimismo en el Ministerio de
Agricultura, donde, después de una hora
escalando posiciones, me encontré en el
despacho del director, Mataiasi Dinavu-
so, responsable del sector. Hombre muy
parco en palabras, fijiano alto y fuerte,
de andar pausado, con la clasica falda
y sandalias. Por un leve pestaneo intui
que le interesaba mi historia y asi fue.
Personalmente me acompané al archivo
interno, donde encontré pocas estadis-
ticas y menos informacion actualizada,
pero me obsequid con varias publica-
ciones agricolas en general. Camino de
los archivos, fuimos pasando por varios
departamentos. El director parecia que
llevaba afnos sin aparecer por alli, ya que
alguna vez se equivoco en el camino. Qui-
za no queria sorprender al personal que
pudiera encontrase en un estado puro de
no hacer nada. Todos dormitaban, o leian
el periddico, o tomaban el té, o charla-
ban en corros, pero de trabajar, nada de
nada. Quedaban casi como paralizados
al ver al jefe pasar entre ellos como si no
los viera y me imagino que volverian de
nuevo a sus tertulias, con el comentario
anadido de jquién seria ese palangui que
iba con el jefe!

Me citd para el dia siguiente, prome-
tiéndome poner un coche con chofer a
mi disposicion, para ir a una poblacion
cercana, en donde tenian un centro de
experimentacion agricola y podria ha-
blar de café con su responsable. Y ahi
estaba a la hora en punto al dia siguien-
te. Mr. Mataiasi no habia llegado ni nadie
sabia nada y su secretaria estaba de
baja. La primera hora pasé amenizada
con invitaciones de kawa, esa popular
bebida estimulante del pais, que alguien
confeccionaba de tapadillo en un des-
pacho y que me ofrecieron cuando me
vieron mas que mosqueado. Alli, como
ya habia comprobado el dia anterior, na-

die daba golpe. La segunda hora la pasé
raptado por la responsable del cultivo
de especias, una alta matrona de exu-
berante busto, empenada en hacerme
participe de todos sus estudios, —Pero
es que yo estoy escribiendo sélo sobre
el café... argliia timidamente, mientras
ella continuaba imperturbable su diser-
tacion, diciendo que mi amigo, el jefe,
podia llegar dentro de una, dos o tres
horas, que tranquilo.

Llego al cabo de dos y no dijo ni mu.
Se pasé media hora haciendo varias
llamadas de misterioso contenido, pues
hablaba fijiano, con largas y silenciosas




meditaciones entre llamada y llamada. Al
final me dijo que no disponia de chofery
que el coche no tenia combustible. Pero
todo se arregld, cogiendo él personal-
mente el vehiculo, una polvorienta pick
up y poniendo diez litros de gas oil en la
primera gasolinera, tras hacerse llenar
un prolijo formulario. Todo lo que tenia de
reposado en el despacho lo tenia de ve-
loz con el volante en las manos. Cuando
veia un semaforo en rojo parecia pensar
que aquello no iba con él, aunque a los
pocos metros del cruce levantaba, por
fin, el pie del acelerador y lo aplastaba
contra el freno, acertando siempre la
linea divisoria. En cambio, cuando se
encendia el verde, lo estudiaba pen-
sativo con atencién y sélo al cabo de
unos momentos se decidia a continuar
la carrera.

Asi llegamos a Nausori, donde estaba el
Centro Experimental Agricola. El camino,
sustos aparte, era bucolico y corrid un
tiempo junto al rio Rewa, ancho, quieto
y caudaloso, con una gran vegetacion
en sus orillas. En un recodo del camino
encontramos unas vendedoras de enor-
mes almejas, procedentes del rio, que
yo no me atrevi a comprar por no saber
cOmo cocinarlas, pero mi amigo si que
hizo un buen acopio para su casa.

El Centro Experimental fue creado en el
ano 1933y estaba muy bien conservado.
Fuimos recorriendo diferentes espacios
dedicados a varios cultivos, pero los
cafetos eran el farolillo de cola. En una
zona estaban completamente tapados
por la vegetacion circundante por no ha-
berse cuidado en anos y en otra, donde

el suelo estaba mas cuidado, eran los
propios cafetos los que no se les habia
hecho la poda en muchos anos, y pre-
sentaban un aspecto lenoso y escasisi-
mos frutos, maduros en aquel momento,
que nadie recolectaria. Algunos cafetos
de anchos troncos aparentaban mas de
50 afos. Mr. Save, el responsable, me
comentaba que el cultivo de café habia
ido desapareciendo lentamente en la
isla y que no habia ninglin programa
de desarrollo, tal como existia para el
taro, el kawa, el nutmeg o la vainilla, el
cultivo de moda. Terminamos la visita
en el sombreado vivero, ante sendos
cocos verdes a los que, machete en
mano, abrimos un orificio para beber

el agua y después terminamos de abrir
para comernos la ligera capa de sabro-
sa pulpa.

A la vuelta creo que aranamos algun
segundo a la marca de la ida y con un
fuerte abrazo al hospitalario director, di
por terminada mi indagacién cafetera
oficial.

En la Biblioteca Nacional, donde me diri-
gi otro dia en busca de datos historicos
o0 estadisticas, no encontré ninguna in-
formacion sobre los origenes del cultivo
del café en el pais y ante mi educada
protesta de que era inexplicable que
no tuvieran ninguna referencia de este




cultivo, la bibliotecaria se lo comentd al director, que se lo tomé muy
apechoy tras media hora de bisqueda, me aparecié con una ancha
sonrisa de éxito, con un viejo libro en las manos, sobre la historia de
Fiji, de R.A. Derrick, con la noticia de que el 8 de enero de 1866, un
huracan, el peor que recordaban y que seria seguido pocas semanas
después por un segundo, paso entre las islas de Viti y de Vanua,
arruinando las plantaciones de café y que a partir de ahi, este cultivo
ya no habia levantado cabeza. Aqui queda la referencia.

Visité al unico tostador local, Fiji Coffee Co., donde Tom Suliasi, su
director, me estuvo ensenando sus instalaciones, muy modernas
y actuales. Estaban tostando en aquel momento un café de Papua
Nueva Guinea, al que sacamos del bombo tras 25 minutos, un tiempo
que parecia largo para los 210°C en que se encontraba la tostadora,
pero que dio un café bien tostado con un bonito color. No usaban
café del pais y lo importaban todo principalmente de Papua Nueva
Guinea. Hacian un tipo de blend que nunca habia visto: mezclaban
una Unica variedad de café, pero con diferentes grados de tostado.
Estuvimos hablando del poco consumo de café en grano del pais
y de la promocion que estaban haciendo para incrementarlo, en
competencia con el soluble y unas pocas marcas de café tostado
importadas desde Australia.

En el hogar se consume mas el café soluble que el natural, aunque
habitualmente los botes a la venda en las tiendas de alimentacion
acostumbran a ser pequenos, de 50 gr. a un precio resultante de 21
a 30 € por Kg. seglin marcas, supongo que con origenes robusta, por
cuanto en las etiquetas no encontré mencion alguna en este sentido,
excepto uno, vendido al equivalente de 55 € el Kg. Las proceden-
cias o el lugar de envasado, solian ser de la India, Indonesia, Papua,
Méjico y Brasil. Hay supermercados sin oferta de café tostado, sea
en grano o molido.

Articulo extrractado de un capitulo del libro
“La Ruta del Café 2" de A. Sola



