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FL CAFE DE LA IND

La historia del café en la India, como
pasa con todos los grandes produc-
tos, tiene un origen en el que se
entremezclan los hechos con las le-
yendas... Explican que en la década
de 1600, el café ya era popular en el
Medio Oriente por sus propiedades
medicinales y estimulantes. En ese
momento, sin embargo, solo se per-
mitia exportar granos tostados fuera
de esa region, para que el café no pu-
diera ser cultivado en otros lugares
y, por consiguiente, el control de su
comercio permaneciera en la region.
No obstante, la leyenda explica que
Baba Budan, un santo de la India,
logré burlar esta disposicion y trajo
consigo a su pafs, al regreso de una
peregrinacién a La Meca, siete pre-
ciosas semillas de café escondidas en
los pliegues de sus tunicas. Probable-
mente, los granos eran del Yemen y
la leyenda les atribuye el inicio de ca-
ficultura en la India. Concretamente
la historia sitda las primeras planta-
ciones en el sur del pais, en lo alto de
las colinas de Chikmagalur, hoy Kar-
nataka, donde se encuentra el san-
tuario dedicado a Baba Budan, cada
ano visitado por miles de devotos.

Hasta 1800, la producciéon de café

crecié en la India sin demasiada or-
ganizacion y los granos eran culti-
vados y vendidos como producto
silvestre sin grandes beneficios para
la economia local.

A principios del siglo XIX, sin em-
bargo, el gusto por el café ya se ha-
bia extendido por toda Europa y el
Maharajah (rey) de Mysore fomenté
este cultivo a escala comercial. Fue
en aquel tiempo, que los caficultores
nativos y los britanicos, que tenian
intereses politicos y comerciales en
la India, establecieron grandes plan-
taciones en la zona de Karnataka
y también, de Tamil Nadu y Kerala,
donde el cultivo del café tuvo una
buena acogida. Las extensiones de
cafetales crecieron rapidamente y a
pesar de los numerosos problemas
con los que se encontraron los nue-
vos productores, entre ellos diversas
plagas, el nuevo cultivo arraigé de
forma rapida en el territorio.

INNOVACION
Y CALIDAD

La India ha sido pais pionero en el
control de enfermedades de la plan-

|

ta del café, como la roya o la antrac-
nosis y desde hace afios trabaja en
la mejora continua de la calidad de
sus cosechas. En la era moderna de
la India independiente (desde 1947),
los métodos de procesamiento han
mejorado y con la ayuda del Coffee
Board of India (Consejo de Café de
la India), el café se ha convertido en
un sector prospero en el pais, con
exportaciones que llegan a todo el
planeta.

La rica historia cafetera india ha dado
a la industria moderna del pais una
gran experiencia tanto en produc-
cién como en procesamiento y co-
mercio, lo que ha situado a la India,
a fecha de hoy, en el séptimo lugar
de la lista de paises productores de
café del mundo, siendo reconocido,
ademas, como un origen de alta cali-
dad, tanto en cafés ardbicas como en
cafés robustas.

ASPECTOS UNICOS
DEL CAFE INDIO

Si bien hay muchos paises que culti-
van café, hay aspectos del café indio
que lo hacen Unico:

» 100% café de sombra. El café in-
dio se cultiva a la sombra de grandes
arboles, lo que proporciona luz solar
filtrada a los cafetos, con la ventaja
de que las cerezas pueden desarro-
llarse completamente, sin peligro
de echarse a perder por demasiada
insolacion. Esto asegura a las cerezas
de café indias, mayor riqueza y com-
plejidad.

En los territorios cafetaleros del pais,
podemos encontrar una gran va-
riedad de arboles frutales, arboles
de madera y arboles silvestres, casi
siempre en bosques o grandes ex-
tensiones de terreno que los caficul-
tores utilizan sin limpiar ni talar para
plantar cafetos. Integran la planta del
café entre el resto de ejemplares para
obtener la sobra y, también, optimi-
zar la salud hidrica de sus plantas.

En estos territorios se cultivan, ade-
mas, especias como la pimienta, el
cardamomo y la canela que, a menu-
do, comparten espacio con los arbus-
tos de café, sin ser extrafio, por ejem-
plo, encontrar plantas de pimienta
trepando los cafetos mas altos.

« Café seleccionado a mano. El te-
rreno del café en la India son bos-
ques montanosos. Esto hace que la
cosecha manual sea la Unica forma
practica de recoger el café, lo que si
bien provoca que el proceso sea cos-
toso y que requiera mucho esfuerzo,
brinda, también, la ventaja de una
recoleccion selectiva, siempre en la
etapa correcta de desarrollo y madu-
rez de la cereza del café.

« Territorio con diversidad bioldgi-
ca. Ademas de los arboles de som-
bra, los territorios cafetaleros de este
pais, albergan una gran cantidad
de especies de mamiferos, reptiles,
aves, insectos y plantas. De hecho,
es bastante comun ver alrededor de
las fincas, elefantes, gaurs (el bovino
mas grande del mundo), muchas
especies de serpientes e incluso,
ocasionalmente, algun tigre. Esta
biodiversidad es excelente para el
medioambiente y, también, para el
café, representando la salvaguarda
de la vida silvestre en estos territo-
rios, mucho més que una estrategia
de marketing, tal y como demues-
tran las fincas ubicadas junto a re-
servas de tigres y bosques. También
existen fincas certificadas de vida
silvestre.

En la India, el café crece en una gran
variedad de condiciones de suelo, al-
titud y clima. En el pais hay cafetos
plantados en terrenos de diferente
composicién, entre los 700 hasta los
2.000 metros sobre el nivel del mar,
con precipitaciones medias de lluvia
que van de los 800 a los 4.500 mm/
ano. Esta gran diversidad de esce-
narios facilita un contexto Unico e
increible para el café, y permiten que
la India sea uno de los pocos orige-
nes del mundo capaz de producir
toda la gama de cafés en volimenes
significativos, Lavados y Naturales,
Ardbicas y Robustas.

« Montanas Unicas. Cualquier acer-
camiento al café de la India serd in-
completo si no se hace referencia a
las “Rich Mountains” o lo que es lo
mismo, a los Ghats occidentales y
orientales, las cadenas montafnosas
de este pais que acogen el cultivo
mayoritario del café.

La mayor parte del café crece en los
Ghats occidentales, Patrimonio de la
Humanidad por la UNESCO y uno de
los 10 mejores puntos de acceso a la
biodiversidad del mundo. Los ricos
bosques de esta cadena albergan
5.000 plantas con flores, 140 ma-
miferos, 510 aves y 180 especies de
anfibios, y cuentan con especies que
no se encuentran en ningun otro lu-
gar del mundo.

« Practicas maduras de cultivo y
procesamiento. Con una historia
de mas de 200 anos de produccién
activa, las practicas de cultivo y pro-
cesamiento de café en la India se
han transmitido de una generacion
aotra, lo que hace que la calidad del
café indio sea buena, de confianza

y deseada por muchos consumido-
res. La mayoria de los productores
en la India son caficultores de terce-
ra, cuarta o incluso quinta genera-
cion. Es asi, que este conocimiento
tradicional, junto con los enfoques
modernos, confieren al café de este
pais, lo mejor del pasado y, también,
del presente.

Contribucion de las regiones cafetaleras a
la produccion nacional (2017-2018; MT)
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EL CAFE, UNA FUENTE
DE SUSTENTO Y
SOSTENIBILIDAD

El café es un importante bien so-
cioeconémico para los indios,
como resultado de la gran cantidad
de productores de café que hay en
el pais.

La mayoria de los caficultores indios
son propietarios de pequeias par-
celas de tierra que trabajan como
explotaciones familiares. En algu-
nos casos combinan la produccién
cafetalera con la de otras frutas y
especias, aunque para algunos gru-
pos tribales, como las comunidades
del Araku Valley en Andhra Pradesh,
su Unico medio de vida es el café.
Actualmente se estima que en el

Produccién de Ardbica & Robusta por estados (2017-2018: MT)
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pais existen 220.825 fincas cafe-
taleras, el 98,8% de las cuales, con
un area de menos de 10 hectareas
- Unicamente un 4% de estas supe-
ra las 4 hectéreas- y solo un 0,5%,
con terrenos superiores a las 25
hectéreas.

Es asi, que el 70% del café indio es
producido por pequerios producto-
res que con su trabajo contribuyen
a la economia nacional, ademas de
ala preservacion del medioambien-
te, ya que su apuesta por utilizar los
bosques sin destruirlos, confiere al
cultivo de café un importante valor
sostenible.

REGIONES
PRODUCTORAS

India produce anualmente alrede-
dor de 316.000 Tm. de café, el 70%
del cual es café Robusta y el 30%
restante, café Arabica. La tempo-
rada de cosecha para los primeros
cafés se extiende de enero a marzo,
mientras que los ardbicas se reco-
gen de diciembre a febrero.

El café crece en la India principal-
mente en tres estados o provincias
que se encuentran en la parte sur
del pafs, Karnataka (Ardbica y Ro-
busta), Kerala (Robusta) y Tamil
Nadu (Arabica). Alld se cosecha
el 95% del café nacional, siendo
Karnataka el estado que mas con-
tribuye, con un 70% de la produc-
cion total.

Ademas, también, existen otras re-
giones que producen volimenes
mucho mas pequeios (en particu-
lar, Andhra Pradesh y la regién no-
reste), que se denominan “Areas No
Tradicionales”. Entre ellas, destaca
el café del Araku Valley que no deja
de ganar popularidad en los ultimos
tiempos, por la gran calidad de sus
arabicas orgdnicos lavados.

En los ultimos afios, el Coffee Board
of India ha disefado logotipos es-
pecificos para todos estos territorios
reconocidos por sus cafés tnicos, de
modo que sus granos son facilmente
inidentificables en el mercado: Ana-
malais, Sheveroys, Pulneys y Nilgiris
del estado de Tamil Nadu; Araku Va-
lley de Andhra Pradesh; Bababudan-
giris, Chikmagalur, Coorg y Manjara-
bad de Karnataka; Brahmaputra del
North Eastern; Wayanad y Travancore
de Kerala; y Biligiris de Karnataka/Ta-
mil Nadu.

Ademas, el organismo cafetalero indio ha creado tres sellos especiales para
los cafés de especialidad: Robusta Kaapi Royale, Mysore Nuggets y Monsoo-
ned Malabar.

Los primeros, los Robusta Kaapi Royale, son granos Robusta lavados de criba
17 y 18. Su aspecto es el de un grano redondo con extremos puntiagudos
y de color gris a gris azulado. Su taza es intensamente aromatica, de sabor
suavey con notas de chocolate. Este es uno de los cafés de la India con mayor
aceptacion en los paises consumidores, sobretodo por su buen resultado en
espresso.

Los Mysore Nuggets, por su parte, son granos arabicas muy grandes, de color
verde azulado uniforme con un aspecto limpio y pulido. Se producen en fin-
cas de Karnataka y Tamil Nadu. Su criba es 19 o AAA y destacan por su aroma
completo, buena acidez, buen sabor y por su caracteristico toque a especias.
Los Monsooned Malabar son granos unicos indios procesados por el método
del monzon, un peculiar beneficio que expone directamente al café a la bri-
sa marina para obtener, después de dos meses, tazas de caracteristicas muy
especiales.

| CLASIFICACION DE LOS CAFES INDIOS

The Coffee Board of India clasifica los cafés indios en tres categorias seguin su
variedad, procesamiento, criba y defectos: Cafés Comerciales , Cafés Premium
y Cafés de especialidad.
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Cribas: AAA:19/AA:18/A:17/B:15/C:12

No todas las categorias de los cafés recogidos en el cuadro son, sin embargo,
exportables en la India, donde se supervisa que los granos vendidos al ex-
tranjero, respeten unas calidades minimas. Es asi, por ejemplo, que los cafés
comerciales para poder ser vendidos a terceros paises deben cumplir con los
paradmetros de criba y taza definidos por el Coffee Board of India.

| BENEFICIADO DEL CAFE EN LA INDIA

Ademas de los procesos convencionales, natural y hiumedo, en la India se
practican otros métodos mdas personalizados, dirigidos, sobretodo, a satisfa-
cer las exigencias de los lotes pequefos y cafés Premium:

« Wet Polish (Ardbica y Robusta). Una alternativa rentable a los cafés lavados
que también se utiliza con frecuencia en Vietnam.

Pieufcm :'

Seguimoes oompo\rHMo\o Conocimientos -
con los paladares mas exigentes

A lo largo de unos intensos 6 dias, gracias a nuestros Cursos de Cata en el Taller del Café, ensefiamos a los
paladares mds exigentes las metodologias del SCA (Specialty Coffee Association) y de la UCDA (Uganda
Coffee Development Authority) para que se conviertan en expertos en cafés de la variedad robusta y
Licenciados Q-Robusta.

Realizamos catas de cafés finos robustas de 4 zonas geogrdficas: Latino
americanos (incluyendo variedades de Guatemala, Brasil y Ecuador),
Africanos (Uganda, Rwanda, Camerin y Angola), Asidticos (India,
Vietnam y Filipinas) y de Indonesia (Java, Sumatra).

Disfrutamos de ejercicios como Triangulaciones, para identificar el café
diferente; hicimos ejercicios de habilidades olfativas que nos ensefian a
identificar 36 aromas presentes en el café (usando la Nariz del Café y
del Vino); aprendimos a Identificar Sabores en diferentes intensidades
(dulce, salado, dcido y amargo); realizamos Prueba Teérica sobre
produccién, paises productores, cosechas, recoleccion, exportacion,
importacién, comercializacién, extraccién, bebida y un largo etcétera;

Identificamos distintos Niveles de Tueste; Identificamos distintos Acidos
orgdnicos en cafés filtrados...

6 dias inolvidables para convertirse en un verdadero catador acreditado
Q-Robusta.

Solo para muy pocos. Solo para los mejores.

¢Desea que le mantengamos
informado de préximas ediciones?

iquiere que le organicemos un
curso y una experiencia de cata a
su medida?

Envienos un correo a:

pgarcia@iconacafe.com y hablemos
stomando un café?

TALLER:
00

www.specialtybyicona.com



« Pulpa secada al sol. Un proceso
hibrido entre los cafés lavados y na-
turales que se utiliza para imprimir a
los granos las mejores caracteristicas
de ambos procesos.

« Monsooning Process. El proce-
so monzon es exclusivo de la India.
Antes del uso de los contenedores
de metal modernos, el café que se
transportaba en barcos se exponian
a la brisa marina humeda. Cuando
los granos llegaban a los destinos
que estaban lejos (especialmente
a los paises del norte de Europa), el
largo tiempo de viaje habia propicia-
do que el café absorbiera gran par-
te de la humedad de esa brisa. Esto
hacia que los granos se hincharan y
tomaran una apariencia y sabor uni-
co, que a los consumidores les atraia
y gustaba mucho. Sin embargo, la
apertura del Canal de Suez y la in-
troduccion del transporte maritimo
moderno provocé que la brisa mari-
na dejara de tener el mismo efecto
en el café, y los consumidores nota-
ron la diferencia. Es asi, que en la In-
dia crearon el proceso monzén para
simular esas circunstancias y atraer,
de nuevo, los paladares de miles de
bebedores de café.

Este un proceso delicado que se lle-
va a cabo solo en un pequefio tramo
de la costa oeste de la India, también
llamada la costa de Malabar (la India
tiene una linea costera de mas de
7.500 km, el proceso de monzones
estd permitido en un tramo de solo
225 km, de Mangalore a Calicut).
Alli, los granos de café se extienden
en almacenes que se encuentran en
primera linea de la costa. Estos alma-
cenes se mantienen abiertos, sin pa-
redes laterales y asf, durante los me-
ses del monzén o la temporada de
lluvias, el aire calido y humedo, junto
con la brisa marina, va penetrando
en los granos.

Los granos se rastrillan y giran de
forma metodica para exponer uni-
formemente a todo el café y durante
este proceso, se monitorean y con-
trolan todos los cambios. Después
de 2 meses, los granos monzoénicos
estan listos para ser comercializados.
Desde hace poco, a este proceso se
le ha otorgado la Indicacion Geogra-
fica, con lo que los cafés que cum-
plan con las caracteristicas protegi-
das por este sello de calidad, podran
ser comercializados con él.

Un café antes y después de ser beneficiado
por el proceso monzoén.

CONSUMO ]
DOMESTICO DE CAFE

Si bien la India es un importante pro-
ductor de café verde, el consumo de
este producto es limitado entre su
poblacion y se concentra, practica-
mente todo, en la parte sur del pais.
La mayoria de los indios consume
té, e incluso aquellos que consumen
café, lo complementan con té, con lo
que solo 1/3 del total de café indio se
queda en el mercado doméstico.

En los ultimos anos, eso si, el consu-
mo interno estéa en plena evolucién,
empujado, basicamente, por un cre-
ciente interés de los jovenes por esta
bebida y la llegada de modernas ca-
feterias a algunas de las principales
ciudades del pais.

En la India, el consumo de café es casi
siempre con leche, tanto si se prepa-
ra bajo los parametros del apreciado
South Indian Filter Coffee (café de fil-
tro) como si se utiliza café soluble en
la elaboracién. Entre los bebedores
de café en la India, los jévenes son los
mas curiosos y los que apuestan mas
por formatos alternativos como las
Pour Overs, espresso, French Press, etc.

| EXPORTACIONES

Aunque India representa poco mas del
5% de los cafés exportados en el mun-
do, histéricamente ha ocupado los
primeros puestos del ranking de pai-
ses exportadores (quinto puesto entre
octubre de 2017 y marzo de 2018, se-
gun la ultimas estadisticas oficiales). El
café de este origen se vende a todo el
mundo, siendo actualmente los cafés
Monsoon, los que estdn mds en boca
de los consumidores mas exigentes.
El 75% de los cafés Arabica que expor-
ta este origen son lavados y el 25%
naturales. En el caso de los Robusta,
el mercado se divide 14% de lavados
y 86% de naturales.

INICIATIVAS
RECIENTES DEL
CAFE INDIO

The Coffee Board of India en colabo-
racién con socios tecnoldgicos, ha
lanzado recientemente una prueba
piloto basada en blockchain. La ini-
ciativa tiene como objetivo optimi-
zar la conexion de los compradores
con los agricultores y asegurar una
cadena de suministro rastreable que
permita el etiquetado de todos los
procesos desde la finca al comprador.
Ademas, este organismo ha inaugu-
rado este mes de Julio, un laboratorio
de ultima generacién que ofrece una
amplia gama de pruebas encamina-
das a conservar y mejorar la calidad
del café. La nueva instalacién cuenta
entre su equipamiento, con una nariz
y lengua electrénica.

RV Commodity, Icona
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