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El Campedn Nacional de Baristas 20

corrido durante una semana las zo
taleras de Santo Domingo. Sobre
ha visto como se cultiva y procesa el café en
origen y ha comprobado como la ¢l

pasion por el café no tiene fronteras

ras dos meses intensos de demostraciones y en-

trevistas, Sergio Rodriguez, CAMPEON NACIONAL

D€ BARISTA, ha hecho realidad uno de sus sue-

nos: viajar a un pais productor de café, pisar tie-
rra de cafetales y conocer en primera persona el trabajo
de quienes se ocupan de la produccion del aromatico. El
destino ha sido Replblica Dominicana, donde Sergio llegd
de la mano de Férum Cultural del Café y la gentileza de
Icona Café y Cafés de la Mami que obsequiaron asi, con
este magnifico premio, al joven barista tras alzarse con el
titulo de campedn nacional el pasado mes de octubre en
Barcelona.

En su viaje, Sergio Rodriguez ha contado con la inestima-
ble colaboracion de Joel Aguareles de Cafés de la Mami
guien ademas de disenar el programa de la visita a Re-
pUblica Dominicana, ha gestionado todas las entrevistas,
encuentros y actividades a las que ha sido invitado Sergio.
Senalar, también, la presencia en este viaje de Alba Gam-
hin, formadaora barista de Rodriguez.
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El viaje ha sido intenso y resulta muy dificil resumirlo en
unas pocos lineas y fotos. El trato, fantastico y todo lo que
hemos aprendido, un lujo. €l contacto ha resultado proxi-
mo, directo y muy provechoso tanto a nivel profesional
como humano y, sin duda, esta, es una experiencia a re-
petir.

Como no podia ser de ofra manera, el café ha sido el eje
principal de este viaje, convirtiéndose en protagonista de
todos y practicamente cada uno de nuestros movimientos
durante esta semana en Santo Domingo.

El primer dia, ya, justo después de comer y descansar un
poco en el pequeno y acogedor hotel “La Mami River-
Beach & Caribbean House" de Paraiso (Barahona), recibi-
mos la primera sorpresa. Nos ensefiaron ha preparar café
pilon, la preparacion tipica en este pais. Para empezar, hay
que despraveer, manualmente, el grano del pergamino en
un mortero de gran tamano. A continuacién, y tal como
hizo la mujer que nos ofrecia la exhibicion, se tuesta el
café en una gran olla y casi al final del tueste se le afade




un poco de azUcar. Sequidamente se muelen los gra-
nos en el mismo mortero utilizado con anterioridad
y el café pasa por un tamiz, tantas veces como sea
necesario, para conseguir el punto de molienda de-
seado. Después el café molido se infusiona con agua,
casi a punto de ebullicion y, finalmente, se cuela con
una malla y ya esta listo para tomar.

Las experiencias y descubrimientos de nuevas cosas
no pararon de sucederse en el resto de la semana.

€n Santo Domingo visitamos la Finca La Mami. Esta
en lo alto de una loma. €l camino es largo y muy
empinado... Antes de llegar, nos paramos en la es-
cuela que hay en la colina y que ofrece sus servicios
a los hijos de los caficultores de la zona. Son unos
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30 nifos y nifas de diferentes edades, todos en una
misma clase. Seguramente ésta es su Unica posibili-
dad de estudiar...

Algo mas arriba, esta la Finca La Mami. Alli, empe-
zamos a pasear entre pifas, mandarinos, cacaos,
platanos y, por supuesto, cafetos. ¥ habian cosecha-
do, aunque tuvimos la suerte de ver dos florecitas
en una de las plantas. Algo espectacular para quien
solo ha visto la flor de un cafeto en fotografia. Estu-
vimos un buen rato paseando maravillados por las
vistas, el entorno y por la gran oportunidad de estar
aqui aprendiendo en vivo y en directo!!! Algo mas
abajo, visitamos el vivero donde se encuentran las
pequenas plantas que algdn dia se plantaran en La
Mami. Es espectacular, vemos soldaditos, mariposas
y plantas mas crecidas, pero hay cientos!!!

Ese dia, de vuelta a Paraiso, volvimos a pasar por la
escuela, esta vez para seguir una charla del Conse-
jo Dominicano del Café (CODOCAFE] dirigida a to-
dos los productores de café de la zona. Este afo las
plantaciones del pais, como muchas otras de cen-
troamericanas, han sufrido una importante plaga de
Roya y CODOCAFE esta poniendo las medidas ade-
cuadas para solucionarlo. Aprovechamos nuestra
presencia para anunciar la aprobacién del proyecto
solidario de Café Mundi dirigido a la Comunidad de
caficulturoes de Charco Blaco y que Férum Café ha
gestionado. Cafés Mundi ha aprobado una partida de
2.000 €, el total de la factura de las obras necesarias
en la escuela aljibe y construccion de un beneficio.
También se comprara maquinaria.

Tras nuestra primera visita a una finca cafetalera,
teniamos ganas de mas, y las expectativas fueron
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satisfechas. Acompafnados por Joel Aguareles nos des-
plazamos a Polo para ver la planta de procesamiento de
Cafés Toral, donde se procesa una parte del Café de La
Mami. El viaje nos ofrece vistas impresionantes rodeados
de montafa verde y unas temperaturas algo mas bajas
que en Paraiso.

En esta planta de procesamiento cuentan con un gran vi-
vero con miles de plantas que después se trasplantan a la
loma. Alli, nos ensefiaron, ademas, como se despulpa el
café, como se deja secar bajo sombra, como se descas-
cara y como se realiza todo el proceso mecanico hasta
llegar al grano verde a punto de tostar y como al final, se
hace un triaje manual para conseguir un café especial de
alta calidad. €n yodo éste proceso se descartan muchos
granos con defectos o de tamafo pequefio que no se po-
drian utilizar como café especial. La visita no pudo acabar
de mejor manera. Nos propusieron realizar una cata con
diferentes cafés y de diferentes cosechas, y visitar la fin-
ca Los Lirios de Cafés Toral, situada algo mas arriba. Alli
fue donde descubrimos nuestras primeras bayas verdes,
amarillas y rojas en los arboles.

Y para que la experiencia fuera completa, después de vi-
sitar semilleros, plantaciones y estacion de procesamien-
to, nos desplazamos a la capital del pais, Santo Domingo.
Alli fuimos recibidos por un tostador local que nos ensefd
como tuestan, envasan el café, y lo dejan listo para ser
utilizado por el barista, y como aromatizan los granos.
Ademas, en esta ciudad, tuvimos el honor de ser los in-
vitados de una cata de CODOCAFE. Alli, en su laboratorio,
donde se evaltan los cafés llegados de las diferentes zo-
nas cafetaleras del pais, para decidir cuales se exportan

38 Férum Cuf¢

-el objetivo es poner en el mercado internacional los me-
jores cafés de calidad dominicanos- nos invitaron a catar
varios cafés y a valorarlos.

De baristas en Santo Domingo

Y como colofén del viaje y como final del recorrido natural
de lo visto y vivido durante estos dias, el Gltimo dia de
nuestra estancia en Repiblica Dominicana lo dedicamos
ha practicar lo que mejor sabemos hacer, ser baristas.
Nuestra relacién con el café se ha estrechado enorme-
mente estos dias y la transformacion de esos maravillosos
granos de café tostado que tanto trabajo traen, en una
buena taza de café, cobran mas sentido todavia, si cabe.
El final de un viaje y el final de un proceso, en nuestras
manos esta no cometer ningan error y que este producto
tan preciado siga siendo exquisito.

Primero ponemos a punto el molinillo para extraer el
maximo potencial del café y después preparamos un buen
espresso, hacemos una buena crema y presentamos un
buen capuccino.

Nos despedimos de Santo Domingo, un pais que nos ha
acogido y que nos ha ensenado tanto del café, éste pro-
ducto que amamos y respetamos, tal vez, ahora, un poco
mas de lo que ya haciamos antes.

Muchas gracias a todos los que han intervenido en éste
sueno, ino lo olvidaremos jamas!. Lo que hemos aprendi-
do y visto en estos dos dias no tiene precio. jEs impresio-
nante el trabajo que hay detras de una taza de café!

Alba Gambin



