El Maestro
ostador

| trabajo que realiza el Maestro

Tostador en el proceso del café

es muy importante. Yo diria que
da el toque final a un proceso largo,
que requiere una larga experiencia en
la seleccion, mezcla y tostado. Parafra-
seando a Shakespeare es él “ser o no
ser” de un excelente café.

En las maquinas de tostar actuales, aun
con la incorporacion de procesos au-
tomatizados en el tueste, la mision del
maestro tostador continda siendo im-
prescindible. Se estima que en el café
existen alrededor de mil férmulas qui-
micas que al tostar se convierten en
los mismos u otros compuestos aroma-

ticos, volatiles, grasas, proteinas, vita-
minas, azucares, almidones... etc., y
que algunas se intensifican y otras re-
ducen su presencia segun el grado de
calor, el tiempo y la velocidad que le da
el tostador.

Este personaje del mundo del café
debe saber también que clases pueden
mezclarse o no en el tostado, pues al-
gunos cafés requieren condiciones es-
peciales o diferenciadas de otros.

Llevo tostando muchos anos y hoy me
pregunto, ;Como tostaba yo al princi-
pio? La maquina tostadora era un mo-
delo clasico propia de un museo, la

sonda no existia y tenia que estar pen-
diente, con los cinco sentidos, para sa-
car la tostada en el mejor momento.

La figura del Maestro Tostador se hace
con el tiempo, aprendiendo a través de
los anos y adaptandose a los mas no-
vedosos y modernos métodos. Ya no
se tueste con lefa (jya no hay!) sino con
gas natural, mucho mas limpio y con
un poder calorifico superior. No hay olo-
res, humos, ruidos..., y se recicla el aire
caliente. El Maestro Tostador ha apren-
dido que el CO2 normal enfria y es cons-
ciente de las limitaciones del transporte
neumatico para el café ya tostado.

Una vez pregunté a un colega del sector,
cuando sacaba el café del bombo, ;antes
o después de crujir? Se me quedd miran-
do fijamente, pensativo y dijo: “;Pues no
lo sé... ahora si que me has pillado!”

El hombre se hace a si mismo, cuando
acaricia el don de lo perfecto.
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