
S i en el pasado número dedicába-
mos un espacio especial a las 
leyendas que explican el descu-

brimiento y posterior popularización del 
café, en esta ocasión nos centraremos 
en algunos de los múltiples rituales que 
rodean a la preparación de esta bebida. 
Empezaremos este peculiar recorrido 
por Etiopía, cuna del café.

En este país el aromático representa 
mucho más que una simple bebida, se 
trata de una solemne ceremonia en la 
que la mujer etíope comparte protago-
nismo con el café. El ama de casa es 
la encargada de preparar la infusión 
y convocar a familiares y amigos al 

"buna", la tradicional pausa del café que 
se repite hasta tres veces al día. Este 
momento, probablemente es uno de los 
elementos más importantes de la vida 
etíope. Es, durante el mismo, cuando se 
comparten noticias y asuntos públicos 
entre los participantes. Siglos atrás, 
además, se asegura que el café fue 
utilizado en ceremonias religiosas y 
rituales donde grupos de personas lo 
tomaban en grandes cantidades y pasa-
ban noches enteras rezando y cantando. 
Además, y todavía hoy ante cualquier 

ritual o circunstancia excepcional, los 
etíopes de algunas pequeñas comunida-
des utilizan los "karamb´a", cuencos de 
café, a los que les presuponen "barjo", 
es decir propiedades benefactoras al 
usarlos. Los hombres adultos y los hijos 
mayores tienen "karamb´a" dextrógiros, 
mientras que a los más jóvenes se 
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les facilitan con asa. Los adultos de 
más autoridad utilizan el "barjo" de los 

"karamb´a" para multitud de situaciones 
anómalas como pueden ser cuando las 
mujeres no se quedan embarazadas, 
cuando hay problemas con el ganado 
o para que las novias tengan un futuro 
con muchos hijos.
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La Buna
La infusión se prepara sobre un rekebot 
(mesita de colores tallada) dispuesta so-
bre la alfombra que delimita el espacio 
para la ceremonia. Algunos etíopes 
consideran esta zona un lugar sagrado, 
de ahí, pues, el alcance de todo lo que 
allí tenga lugar. Previamente al inicio 
de la preparación, la anfitriona, tradi-
cionalmente ataviada con traje típico y 
velo, esparce flores y hojas de plantas 
aromáticas sobre la alfombra como 
símbolo de la unión entre el hombre 
y la naturaleza. Nada más iniciarse 
la operación del tueste, el aroma del 

café se impone al de las flores e inunda 
todos los rincones de la casa. La ope-
ración de tueste se realiza en el baret 
metad, un hornillo especial de carbón. 
Una vez tostados, y antes de meter los 
granos en el mukecha (mortero), donde 
serán molidos a mano, la mujer etíope 
muestra a cada uno de sus invitados 
el resultado del tueste. La infusión 
propiamente dicha, se realiza en una 
jabeba, la cafetera tradicional etíope, 
donde además del café se introduce 
también, cardamomo, jengibre u otras 
especies aromáticas como el clavo o 
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Icona Café se plantea entre sus proyec-
tos más inmediatos la creación de la 
Fundación Café Mundi. La idea es que 
esta entidad canalice micro proyectos 
de sostenibilidad, de importe inferior a 
10.000 euros cada uno, en algunos de 
los principales países productores de 
café. La actuación de la entidad estará 
auditada por el organismo independien-
te SGS y certifi cada mediante un sello 
Qualicert, en cumplimiento de la norma-
tiva 45011 de ENAC. La Fundación que-
dará abierta a todo el sector cafetero 
pudiendo participar en ella de una u otra 

Fundación 
Café Mundi

manera, cualquier empresa interesada 
con la única limitación que imponga el 
propio Patronato. El objetivo fi nal es ha-
cer participe a toda la cadena, desde los 
receptores de la cooperación hasta los 
consumidores fi nales de café. 

La fi nanciación de los micro proyectos 
será aportada voluntariamente por cada 
integrante de la cadena cafetera que 
quiera adherirse. Siendo la fi losofía de 
la Asociación que cada euro destinado a 
ayuda se aplique íntegramente a la rea-
lización del proyecto. Cada participante 

podrá usar en sus productos, mientras 
mantenga la adhesión, el sello de Café 
Mundi que incorporará la certifi cación 
anteriormente citada, así como una 
breve descripción de los objetivos y 
proyectos de la Asociación. Entre los 
primeros planes, se encuentra ya la 
compra de ordenadores para colegios 
de la zona de Minas Gerais (Brasil), la 
formación de productores, equipar con 
instrumentos de labranza a varias coo-
perativas en la región de Mpji (Uganda), 
y la construcción de dos escuelas en la 
provincia de Daklal (Vietnam).

la canela. Mientras se alcanza el punto 
de ebullición, la mujer etíope enciende 
incienso con el fi n ahuyentar de la casa 
y de los invitados a los espíritus malig-
nos. Cuando el café hierve se aparta la 
jabeba del fuego y se dispone sobre una 
especie de caballete para decantar la 
infusión. Finalmente se sirve el café en 
las sini (tazas). La distribución de la be-
bida siempre se inicia del mayor al más 
joven de los presentes y se acompaña 
de pan y la frase ritual "Buna dabo naw", 
es decir, "El café es nuestro pan". Des-
pués de esta primera ronda, conocida 
como Abol, le siguen otras dos, Tona 
y Baraka. En las tres ocasiones cada 
consumidor se endulza o sala el café a 
su gusto. La costumbre de añadir sal a 
la infusión es muy popular entre algunas 
comunidades etíopes. 

La ceremonia del café 
etíope en Hostelco’04
Etiopía es uno de los países invitados 
por el Forum Cultural del Café a la XII 
edición del Salón Hostelco que se cele-
brará en Barcelona entre los próximos 
días 23 y 27 de octubre. Etiopía con-
tará con un pequeño stand dentro del 
espacio del Forum del Café, en el que 
se ofrecerá café de este país y múltiple 
información sobre este origen. Del mis-
mo modo se ha previsto la celebración 
en este espacio de la "ceremonia del 
café". Esta demostración tendrá lugar 
varias veces al día.

Susanna Cuadras
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