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ANTONIO DE GROS, PRESIDENTE DEL FORUM DEL CAFE

“El café en Espafia ha cambiado:
hemos pasado de los robustas a los
arabicas, y del torrefacto al natural”

El Férum del Café nace en 1996 precisa-
mente con ese propdsito: mejorar la cali-
dad del café para todos los canales de dis-
tribucién y trasladar a los torrefactores una
nueva visién de formacion, innovacién y
difusién de la cultura del café. De este
modo, se abren una serie de objetivos que
no solo estd trasladando a los canales de
distribucion mds tradicionales para el café,
sino que también estd consiguiendo dirigir
al canal vending vy estd favoreciendo que se
hagan visibles ciertos cambios. Antonio
Gros, Presidente del Férum del Café, nos
comenta algunos aspectos fundamentales
para saber de qué forma ha evolucionado
este mercado.

-i{Cémo es actualmente la cultura del
café en Espafa?

“LO LOGICO ES QUE EL TOR-
RREFACTO VAYA DISMINUYEN-
DO. TODOS LOS ACTORES DEL

SECTOR ESTAMOS PUJANDO
PARA QUE EL CAFE SEA NATU-
RAL, PERO TAMPOCO HAY QUE
DEMONIZARLO, SOBRE TODO S|
NO ES UN MAL TORREFACTO"

La cultura del café en Espafia estd muy
arraigada, y lo cierto es que se toma el café
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LA CULTURA EL CAFE ESTA
CAMBIANDO, Y CADA VEZ
SON MAYORES LOS ESFUER-
ZOS POR PARTE DE DIVERSOS
ORGANISMOS PARA CONSE-
GUIR PRESTIGIAR EL SECTOR
CAFETERO DE ESPANA'Y
SUBIR LOS ESTANDARES DE
CALIDAD ATODOS LOS NIVE-
LES. DESDE EL FORUM DEL
CAFE NOS COMENTAN ALGU-
NAS DE LAS CLAVES PARA
COMPRENDER COMO ESTA
CAMBIANDO ESTE MERCADO
EN ESPANA.

de una forma muy particular a media mafia-
na y a media tarde. Somos un pafs donde
predomina la leche en el 85-95% de los
casos, y como prueba de ello destaca Anda-
lucfa, donde existe un nombre propio para
cada tipo de café dependiendo de la canti-
dad de leche. Porcentualmente, el consumo
de descafeinado es bajo aunque sigue sien-
do més elevado que en otros paises y toda-
via se da el caso de Comunidades donde el
arraigo del torrefacto es destacado.

-Comparando nuestra cultura del café,
ien qué se diferenciaria de otros paises de
nuestro entorno!?

Somos un pais de consumo de tipo
espresso, al igual que otros de nuestro
entorno como Portugal, Francia e ltalia, y
nos diferenciamos de Reino Unido que has-

ta hace poco se basaba en los solubles o de
los paises ndrdicos de Europa, que optan
por los cafés largos de tipo americano.

-;{Qué diferencias hay entre generacio-
nes en lo que respecta a consumo de café?

Cada generacion vive el café de manera
diferente. Las personas de mds de 40 afios
que actualmente toman café no lo hacen
porque en su momento les gustara, sino
porque vefan que era una forma de entrar
en el mundo adulto. Hoy dfa, esto no es
asi... Las nuevas generaciones son mds
conocedoras que las anteriores. Desde mi
punto de vista, los millennials, por ejemplo,
estdn muy enfocados en las formas de pre-
paracion y la sofisticacién, donde se busca
precisamente la experiencia del café, bus-
cando caracteristicas muy concretas; mien-
tras que los centennials se dejan llevar por
la comodidad, la calidad y la rapidez o la
capacidad de que el café tenga caracteristi-
cas del tipo “take away".

-{Desapareceri el torrefacto en alglin
momento del mercado?

El torrefacto lo I6gico es que vaya dismi-
nuyendo. Antiguamente las mezclas eran
mitad y mitad, después pasé a 70% natural
y 30% torrefacto, y actualmente estd en
809%-20% y 90%-10%, por lo que el torre-
facto estd disminuyendo en las mezclas.
Todos los actores del sector estamos pujan-
do para que el café sea natural,.

-iY cdmo ha evolucionado la oferta de
los tostadores!?

El café en Espafia estd cambiando de
una forma clarfsima. Dentro del sector de la
alimentacion, hemos pasado de los robustas
a los ardbicas y del torrefacto al natural,
cuando antes todo eran mezclas. En este
sentido, las cdpsulas han contribuido a que
mejore la calidad y a que se incremente el
conocimiento sobre origenes por parte de
los consumidores. Hoy la forma de prepa-
rar café en casa ha cambiado mucho.

-Ultimamente se esta escuchando
hablar de “tercera y cuarta ola del café” o
de “cafés de especialidad”, ja qué se refie-
ren estos conceptos y por qué son tan
populares?

La primera ola era el uso de la moka, la
cafetera tradicional; la segunda ola es la par-
te de la cafetera de espresso y la cafetera
profesional tanto fuera como dentro de
casa. La tercera ola es la que se correspon-
de con los millennials con un café de calidad
y que va buscando una calidad superior. Y
la cuarta ola es la que busca un café perso-
nalizado, ya no se trata de un café estandar,
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“La calidad del café de
vending esta subiendo”

-La calidad del café de maquina de vending ha sido cuestionada durante
mucho tiempo. ;Cual es su situacion actual?

Si miras atrds, muchas de las maquinas de vending estan mejorando vy la propia
calidad del café esta subiendo también: mientras que antes casi todos los cafés eran
solubles, ahora se estdn incorporando opciones de café tostado.

sino que se busca una calidad que va al
detalle. El café de estas dos Ultimas olas es
lo que se conoce como café de especiali-
dad.

-También se esta prestando mucha
atencion al componente ético del café. ;Es
relevante?

Es una moda que se estd instalando des-
de organismos publicos, que légicamente
encarece los precios, pero que sin embargo
no se estd desarrollando a la velocidad que
deberfa. La realidad es que a pesar de que
tiene un valor ético, no hay una gran dife-
rencia salvo en el precio. Para la cafeterfa,
bar u hotel tradicional, no hay diferencia.

-AUn asi, como estrategia de marketing,
funciona?

Hoy por hoy, no funciona... dirfa que
solamente en los estamentos publicos.

-iQué esta sucediendo con los estan-
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dares de calidad en el café?

Que hay una demanda de calidad esta
claro, y la preocupacién que hay en el
Férum del Café es que esta tendencia se
afianze. Para ello apostamos por la forma-
cién del sector, desde el tostador al profe-
sional de hostelerfa y hemos creado no
sélo programas de formacién especificos
para ellos, sind que tenemos firmados
acuerdos de colaboracién en materia de
investigacién con universidades espafiolas y,
también, con entidades como la Federacidn
Espafiola del Café o la Federacién Espafiola
de Hostelerfa que avalan vy certifican nues-
tras formaciones. La organizacién del Cam-
peonato Nacional de Baristas nos permite,
también, llevar nuestro mensaje a favor del
café de calidad a todas las Comunidades
Auténomas y prestigiar la figura del barista
como profesional



