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SE TROUVE

A lo largo de la historia, Francia ha
desempefnado un papel destacado
en el mundo del café. Esta documen-
tando que los primeros sacos llega-
dos a Europa con caracter comercial,
lo hicieron por el puerto de Marsella
de mano de comerciantes france-
ses que habian vivido durante largo
tiempo en la parte mas oriental del
mediterraneo. A Francia, se le supo-
ne, ademas, la apertura de la primera
tienda de venta de café, en 1671, muy
probablemente una botica en la que
se despachaba café con fines medi-
cinales y, también, se atribuye a este
pais la inauguracién de los primeros
cafés de Europa, el mas antiguo el
Café Procope de 1686, en el barrio de
Sant Germain, donde todavia hoy si-
gue abierto.

Lo que no es tan conocido es que fue,
también, en Francia donde se inven-
t6 la primera cafetera de la historia, la
Caféolette. Su creador fue el quimico
Francois Antoine Henri Descroizilles,
quien ided un sistema de dos conte-
nedores superpuestos separados por
un filtro para preparar el café.

Antes de esa fecha, el café se prepara-
ba, solo, de dos maneras: en infusién
y decoccién (café turco). Descroizilles,
sin embargo, para crear su cafetera
aplicéd su légica quimica y disend el
sistema utilizando el principio qui-
mico de la lixiviacion o extraccion
sélido-liquida, en el que un disolven-
te liquido pasa a través de un solido
pulverizado para que se produzca la
disolucién de uno o mas de los com-
ponentes solubles del sélido.

Para disefar su equipo, el quimico
francés unié dos recipientes de esta-
Ao (hay fuentes que indican que de
cobre) con una chapa metalica reple-
ta de agujeros a modo de colador. El
cilindro superior estaba agujereado
en su base en la que se depositaba el
café en polvo, el cual se cubria luego
con la chapa colador, sobre la que se
vertia el agua hirviendo, a través de
una especie de embudo, provocan-
do la extraccion que se recogia en un
recipiente inferior convenientemente
adaptado. Descroizilles después de
probar la bebida resultante invité a
sus celebres colegas, Jean-Antoine

Chaptal (inventor del método de vi-
nificacién de la chaptalizacién, ele-
vacion de la graduacién alcohdlica)
y Antoine Francois Fourcray (profesor
de quimica del Jardin Real de Plantas
Medicinales), quienes celebraron la
excelente calidad de la bebida y ani-
maron a Descroizilles a comercializar
su invento.

Fue entonces, cuando el quimico fran-
cés encargd a un hojalatero de Ruan
la fabricacién de algunos ejemplares
de su cafetera y es también en este
momento cuando la historia recoge
versiones diferentes de lo que suce-
did. Segun algunas fuentes, el avis-
pado hojalatero marché con un pro-
totipo de la cafetera de Descroizilles
a Paris, donde lo mostré al arzobispo
Jean Baptiste de Belloy, quien mara-
villado por el artilugio lo presentd en
sociedad, recibiendo todos los mé-
ritos de su invencién, hasta el punto
que la cafetera recibié el nombre de
Dubbiory o Debelloire. Otras versio-
nes, sin embargo, reconocen a la ca-
fetera del arzobispo como un invento
simplemente coincidente en disefio y
tiempo a la cafetera de Descroizilles, a
la cual, por cierto, pronto le surgieron
nuevas imitaciones, como la popular
cafetera de porcelana de Cadet de
Vaux, otro invento francés.

La historia de Francia y las cafeteras
sigue con la invencidn del proceso de
percolacién en el afio 1822, por par-
te de Louis Bernard Rabaut. En 1837,
la francesa Jeanne Richard present6
la patente de la cafetera Cona y en
1844, Adrien Emile Francois Gabet
inventd la cafetera de siféon. En 1855,
en la Feria Mundial a Paris se presento
el percoladro hidrostatico de Edouard
Loyselde Santais, una maquina que
producia grandes cantidades de café
por presidon de extraccion y que mu-
chos consideran el verdadero punto
de partida que permitiria al italiano
Luigi Bezzera crear la mdaquina es-
presso afos después.
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