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PREFACIO

¢Cuanto vale un cafeée?

1 sector del café esta evolucionando a pasos agigantados. Aunque ha sido

un desconocido en el mundo gastrondmico, hoy en dia muchas ciudades

estan inundadas de cafeterias y, mas recientemente, cafeterias de especia-
lidad. A través de la historia hemos consumido café por la cafeina o el ritual social
Yy, poco a poco, buscamos también la experiencia sensorial. La primera que mu-
chas personas tenemos con el café es al momento de prepararlo, como aprendimos
en el primer libro /AL GRANO! Moler el café llena todo el espacio de esta dulce
fragancia y, cuando encuentras sabores a caramelo y chocolate, frutal o floral, te
asombras por la complejidad aromatica que sale de una semilla tostada, molida
e infusionada. Eso, para algunos, es suficiente magia para decidir adentrarse en
una industria que, ademas de rentabilidad, puede brindar una vivencia mas rica y
consciente. ¢Como lleva una cosa a la otra? Te cuento.

La industria del café ha evolucionado de manera impresionante en los tdltimos

afos. El café convencional basa su valor inicamente en el precio referenciado
por las bolsas de Nueva York y Londres. Por su parte, el café certificado valora
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pautas de conducta a nivel social, econémico y medioambiental, pero son anti-
cuadas e irrelevantes en un mundo donde el precio es, realmente, definido por la
competencia de los dos grandes productores: Brasil y Vietnam. Juntos, estos dos
paises representan el 55% de la produccion mundial, caracterizada por una cose-
cha no selectiva y mecanizada por sus condiciones geograficas. Es muy complicado
competir con ellos cuando las condiciones ambientales son extremas y la cosecha
es manual. Luego, el café de especialidad valora la ausencia de defectos fisicos y
tiene puntuaciones de calidad sensorial, pero, por sus altos costos de produccién,
sigue excluyendo a la mayor parte de los productores con pequenas fincas de café.

Ante este panorama surge un nuevo enfoque que considera el impacto de la sen-
sibilidad humana dentro de la ecuacion. Esto quiere decir que, ademés del sabor
y el precio, el valor de un café reside en las relaciones de colaboracion a lo largo de
la cadena, desde la siembra hasta el tueste, permitiendo al cliente final apreciar su
taza bajo multiples perspectivas. Porque ese café que el productor ha sembrado,
cosechado y procesado de maneras determinadas para alcanzar mayor compleji-
dad y atributos sensoriales es vendido a un tostador que, posteriormente, lo ofrece
como café de especialidad. Mas adelante, un barista usa su experiencia en la pre-
paracion para destacar aquello que productor y tostador trabajaron, y asi obtener
el mayor potencial en la bebida. Ese café que ha hecho un recorrido tan largo y ha
superado tantos desafios para llegar a nuestra taza, nos invita a degustarlo y apre-
ciarlo. El problema es que la mayoria de las personas consume café por la mera
necesidad de una microdosis de cafeina y lo combina con leche o azicar (ihasta lo
acompaifla con una tarta de chocolate o un croissant!). Estas costumbres, cierta-
mente, no permiten siquiera distinguir los aromas, sabores, acideces y texturas que
destacan al café de especialidad. éCémo afrontarlas? El tiempo me lo ha dejado
claro: entrenando nuestros sentidos.

Es a través del desarrollo de nuestros sentidos que podemos disfrutar méas y mejor
de aquello que objetivamente se considera un buen café y, paralelamente, aumen-
tar nuestra capacidad de valorar, pues solo desde la sensibilidad es que podemos
apreciar el origen y los procesos involucrados, entendiendo la taza final como una
gran traza humana. Una de las herramientas que nos ayuda a alcanzar ese ob-
jetivo es la cata sensible, que nos permite iniciar el camino hacia la valoracion,
tanto intrinseca —hacia las caracteristicas medibles del grano— como extrinseca
— lo que se cuenta sobre el café—, ya no solo para mejorar nuestras dotes como
catadores sino, por afladidura, lograr una mayor independencia en el ambito que
trabajamos dentro de la cadena. Aprendiendo a catar dejamos de depender de
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una entidad externa para calificar lo que producimos, tostamos o preparamos; y
desarrollamos nuestros propios criterios para aplicarlos en funcién de nuestros
respectivos mercados.

Ahora, muchos tenemos la dificultad de no saber describir los sabores, lo que
facilmente lleva a frustraciones. Hay quienes dicen «no tengo la nariz para esto».
Pero mi experiencia formando a miles de personas —con cursos presenciales e,
incluso, en linea—, me ha sorprendido: el 80% de mis clientes logran percibir
aromas y describirlos correctamente tras hacer unos ejercicios de consciencia
sensorial, movimientos corporales que nos ayudan a mejorar nuestra atencién
y concentracion. Practicarlos antes de una cata aumenta considerablemente la
percepcion y capacidad de reconocer y describir las caracteristicas positivas y ne-
gativas de un café.

Yo mismo evidencié el beneficio de ponerlos en practica cuando en 2012, sin ser
catador profesional, gané en Espafa y quedé tercero en el campeonato del mundo.
Esto es el poder que tiene desarrollar tu sensibilidad. Y esto es lo que pretendo
mostrarte en este libro.

Porque el presente es #CaféSensible.

Kim Frans Liliane Ossenblok

[Ei#%E  Para conocer en profundidad el Método Café Sensible te invito
a una clase de introduccion en:
[=]¢ www.cafesensible.com
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CAPITULO 2

Café certificado

y café de especialidad.
¢Quée falta?

ebido a la crisis de precios del café, desde los afios 8o ha existido una ten-
dencia hacia la diversificaciéon. Surgieron, entonces, sellos de comercio
justo y productos organicos que intentaban, por primera vez, poner en
valor las caracteristicas extrinsecas del café. Sin embargo, estos esfuerzos no han
sido suficientes y, cada vez mas, pierden reconocimiento. Muchos cafés certificados
se comercian en forma de commodities —bienes de consumo a precio de bolsa—,
no son creibles en el mercado actual y ni siquiera han logrado penetrar al consumi-
dor final o derivar en ganancias para los productores. A mi parecer, un gran motivo
es el hecho de que la mayoria de estas certificaciones nacen en el «primer mundo»,
paises que no producen café y, por tanto, no lidian con lo que implica el trabajo
en una finca cafetera. Esa mirada desde afuera y desde el privilegio de contar con
economias y sociedades mas estables, creo, provoca una gran distancia entre sus
propuestas y las necesidades reales de quienes forman parte de esta cadena.
Dentro de los principales objetivos que se han fijado las certificaciones, esta la
aplicacion de sobreprecios al valor establecido en las bolsas de Nueva York
y Londres. Por ejemplo, si el precio del café comercial es de un délar por libra,
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el café certificado se vende a 1.10 ddlares por libra, lo que resulta en un aumento
considerable de precios. Sin embargo, esta ganancia extra de 10 centavos por li-
bra sigue estando por debajo de los costos de produccién. En una entrevista para
mi canal de YouTube, César Echeverry lo explic6 muy bien': «Sobre todo en la
caficultura de montafa, la caficultura artesanal, la caficultura campesina —que
puede representar el 70% de la caficultura del mundo y, en el caso de Colombia,
es el 100%—, es absolutamente dispendioso cosechar fruta por fruta, porque son
frutas demasiado pequefias [ ...]. No tenemos cémo competir con los sistemas me-
canizados de gran escala e industrializados que hay en otras caficulturas»®. En esta
misma linea, César expone que esta situacion, esta desigualdad, genera un circulo
vicioso en el que, por los bajos salarios y las malas condiciones de vida, los mas
jovenes migran, dejando los campos sin mano de obra. Pero sin mano de obra las
producciones no pueden salir adelante, generando pérdidas y dificultando el an-
helo —y derecho—de los campesinos de una vida digna. «No cubrimos ni siquiera
el 70% de los costos integrales de produccién», afirma.

Por otra parte, se encuentra la regulacion de las condiciones laborales. Sin
embargo, aunque combatir el trabajo infantil, la esclavitud y otros abusos del
ambito laboral suena lindo, evidencia una vez mas el paternalismo —o, mejor
dicho, neocolonialismo— al que nos hemos acostumbrado en ciertas partes del
mundo, porque exigir sin conocer la realidad puede ahondar los problemas. En
el caso de los europeos y norteamericanos, debemos salir de nuestra burbuja para
entender los contextos y ver que, en muchos casos, los ingresos son tan escasos
que todos, incluyendo los menores de edad, necesitan contribuir para el sustento
familiar. No se trata de una eleccion, sino de supervivencia en un paradigma que
nosotros mismos generamos y reafirmamos dia a dia.

Seamos honestos, hoy en dia hay muchos mas desafios asociados. He proba-
do cafés producidos en condiciones amigables con la biodiversidad de diferentes
partes del mundo y me ha encantado su calidad y sabor, independientemente de si
tenian certificacién o no. No soy un especialista en este tema, pero si sé que, aun-
que las certificaciones evaltian ciertas pautas de conducta, cada pais exige cosas
diferentes; el café puede producirse bajo normas y estandares que luego, en el pais

1 Puedes encontrarla como Un #CaféSensible con César Echeverry.

2 Los frutos del cafeto son pequeiios en todo el mundo. El problema es que en la gran mayoria de los paises
—excepto Brasil— los terrenos son montafiosos, por lo que utilizar maquinas cosechadoras no es viable. Mas alla
de los costos, estas maquinas son gigantes y ni siquiera pueden pasar entre los arboles de los cultivos montafio-
sos. Por eso la recoleccién sigue siendo manual, fruto por fruto.
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tostador y comercializador, no son consideradas. Ademas, muchas veces las crean
desde una oficina o laboratorio, sin sopesar las condiciones del campo ni el hecho
de que estas difieren segtn la region. Lo méas problematico es que algunas de estas
exigencias no tienen nada que ver con el perfil de sabor y calidad percibida en la
taza, por lo que resultan técnicamente inviables para el productor. Para qué decir
los costos; cumplir con estas metas implica gastos tan elevados que excluyen a
quienes cuentan con menos area de produccion.

Cuando trabajaba en la multinacional llegé un producto certificado. De todas
las «medallas» que tenia este café, inicamente conocia la de Fairtrade —que ga-
rantiza un minimo ingreso para el productor— y la de Orgdnico —que se enfoca
en el cuidado del medioambiente—. iMe encantaba la idea de ofrecer a los clien-
tes un café que provocaba un impacto positivo en los ingresos de los productores!
Pero habia otra: la UTZ. Esta certificacion se basa tanto en lo econémico como
en lo social y medioambiental, lo cual conect6 con la misién que yo tenia en ese
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CAPITULO 4

El tueste del café: una
diversidad de aromas
y sabores posibles

Por Matias G. Durdn Quintanar’

n la industria del café el sabor representa el centro alrededor del cual se

agrupan todos los eslabones de la cadena. Desde su produccién, pasando

por el tueste, hasta su preparacion, todos inciden en la creacion del sabor
y son interdependientes entre si. Los primeros elementos que determinaran una
taza de café son la genética de las variedades, su nutricion, la riqueza de los sue-
los, los microclimas de las fincas y los procesos de fermentacién controlada. Por
ello, quien después tuesta el café se enfrenta a un insumo cargado de cualidades,
atributos y precursores que, dependiendo de sus decisiones y experticia, resultara
en una posibilidad entre muchas.

1 Fundador de The Quantum Crack Coffee Roasters® y creador, junto con Kim Ossenblok, del Método Microtos-
tador.
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Cuando pienso en el trabajo que hacemos al tostar café me gusta establecer una
analogia con la escultura. Imagina El David. Esta conocida obra de arte surgié de
un trozo de marmol que ya habian trabajado e incluso dafiado otros artistas sin
éxito. Fue Miguel Angel quien, con técnica y talento, logré hacer emerger de esa
piedra una obra aclamada en el mundo entero. Asimismo, como tostadores, recibi-
mos semillas que prometen revelar un bello sabor, siempre y cuando las trabajemos
adecuadamente. Por eso creo que al tostar café no creamos sabor, sino que nuestro
trabajo es la hechura: hacer realidad el sabor implicito y posible de esa semilla.

{Qué es ser microtostador y
qué relacién tiene con el sabor?

Es dificil imaginar a Miguel Angel creando sus obras con bruscos cinceles y toscos
golpes de martillo, sin método ni control. Por el contrario, la expresion viva que
cobré ese marmol requirié, indudablemente, un proceso de mucho detalle y una
inmersion al nivel micro.

Cuando escuchamos el prefijo micro en el tostado del café, la mayoria asocia el
término microtostador con la cantidad de café tostado. Para mi, sin embargo, su
significado es mucho méas profundo y complejo. La razén de ser del aspecto micro
del tueste es el sabor, por tanto, ser microtostador implica sumergirse en los de-
talles, profundizar en la esencia de cada aspecto de esta hermosa actividad. Este
cuidado implica un enfoque hacia los procesos y la gestién de diferentes variables
como tiempos y temperaturas, por mencionar los mas obvios. La persona micro-
tostadora se esfuerza por comprender, entre muchos otros aspectos:

A. Lo que su comunidad valora, prefiere y disfruta.

B. Las particularidades fisicas, afectivas, descriptivas y extrinsecas de los cafés que
selecciona.

C. Los limites y las posibilidades que ofrece su equipo o maquina de tostado.

D. Los protocolos que garantizan la consistencia del producto final.

E. El método y la disciplina de recoleccion, analisis y evaluacion de datos.

Con este preambulo se puede entender que ser un microtostador no se reduce al
volumen mensual de tostado ni a la capacidad de la maquina tostadora. Tampoco
se trata inicamente de la cantidad de café verde almacenado o de las exportacio-
nes internacionales. Incluso, no se limita al puntaje de los cafés tostados.
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AL MENOS CINCO RASGOS DEFINEN
A UN MICROTOSTADOR:

1. Conexién con la comunidad
Buscar café sin objetivos concretos puede ser abrumador. Hay diferentes orige-
nes, variedades, procesos, fermentaciones, etcétera, que pueden confundirnos y
terminar con una oferta sin pies ni cabeza. Y es que el café es una bebida que
cada persona experimenta de manera tnica. Ademas, no todas compartimos los
mismos gustos. Aqui radica la importancia de tomarse el tiempo necesario para
comprender qué sabores busca una comunidad, por qué algunos son de su agrado,
por qué otros no. Este proceso de entendimiento, libre de juicios, es una inmersion
profunda en la dimensién micro. Se trata de una btisqueda de sabores que resuene
con la singularidad de cada consumidor.

Al conocer los gustos y preferencias de los clientes y comunidad de consumi-
dores, podemos discernir y descartar cafés entre un mar de posibilidades. Esto es
escuchar y servirles con sensibilidad.
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especias como la pimienta y las especias marrones. En cuanto a los cafés suaves
lavados o mild coffees, provenientes de Pert, Bolivia, Colombia y Centroamérica,
se caracterizan por sus aromas dulces y citricos, con toques de manzana, uva,
azticar moreno y dulce vainilla. Por dltimo, los cafés naturales, que se refieren
principalmente al proceso de elaboracion en Brasil, se destacan por sus aromas
a nueces y cacao en un amplio espectro que incluye el chocolate, la almendra, la
avellana y el cacahuete.

Recién con esta informacion clara puedes hacer el ejercicio de evaluar. Piensa,
por ejemplo, que percibes notas florales o citricas en un café de Asia. iSera ex-
traordinario! En cambio, si se trata de un café de Africa del Este estas son caracte-
risticas esperadas, por tanto, el puntaje debe ser mas bajo que en el caso anterior.

Ahora vamos a entrenar nuestros sentidos para integrar un poco mejor los aromas
de la Rueda de sabores. Observa primero que dice sabores del catador de café y no
aromas. Esto se debe a que el concepto de sabor engloba mas que el de aroma, in-
cluyendo los gustos principales como el agrio, amargo, dulce y salado. Como ejerci-
cio, coge un grano de café, partelo y huélelo. Lo que sientes es la fragancia, y activa
la via ortonasal al inspirar por la nariz.

Con una mano cierra tus fosas nasales y con la otra coloca el grano de café en tu
boca. Masticalo durante unos segundos y luego suelta la nariz. Exhala por la nariz
con la boca cerrada. Mueve la lengua contra el paladar mientras exhalas. Ahora
podras percibir el delicioso sabor del café en tu boca, donde los componentes aro-
maticos se desprenden por el contacto con la saliva. Cuando exhalamos, el olor
pasa por la parte posterior de la cavidad bucal y esto se le llama el retronasal. El
sabor que queda en la boca por un tiempo se llama el retrogusto.

iHaz el mismo ejercicio con todos los productos que puedas de la rueda de
sabores! Incluso con mas, que sean caracteristicos en tu pais o regién. Para entre-
nar tu memoria sensorial, solo hay que ir a tu mercado, guiarte por esta rueda para
elegir productos locales y empezar en tu casa, hoy.
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MONTANA SENSORIAL DE SABORES DE CAFE

Grupos de sabores
superespeciales o exéticos

Floral/té negro, bayas y otras frutas

80 ESPECIAL

puntos

DULCE Grupos de sabores especiales
Citricos, vainilla, azicar moreno, dulce general,
especies marrones, pimienta, avinado-whisky

No posee defectos de sabor

72
puntos

Grupos de sabores basicos

Co M E RC I AL Cacao, nueces, tabaco, cereal, verde-vegetal

AMARGO Suma atributos basicos
+ defectos de sabor

Sabores a tierra
Leguminosaq, crudo, papel-humedad,

D E F ECTU OSO quimico, fermentado, sobremaduro

AGRIO Suma de atributos basicos
SALADO + defectos de sabor
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Variedades de café con sus diferentes formas, tamarfios y colores.

una tabla especifica. Colombia, en cambio, utiliza una muestra de 500 gramos de
café verde para determinar los defectos y su categoria I o I, segin su impacto en
el sabor. Para exportar permite un maximo de 772 granos defectuosos, de los cuales
solo 12 pueden pertenecer a la categoria I, considerados defectos graves, como el
grano negro, agrio, cereza seca o piedras.

Ademas del tipo de grano y sus eventuales defectos fisicos, muchos paises tam-
bién revisan el color para clasificarlo por el afio de cosecha. Como el verde cambia
aamarillo cuando el grano envejece, se habla de current crop —ano actual—y past
crop —cosecha pasada— para clasificar los cafés y definir su precio. Sin embargo,
el proceso de fermentacién u oxidacién juega un gran papel en la uniformidad del
color de una muestra de café. He visto cafés de procesos lavados que, al aplicar
un proceso de fermentacién espontaneo prolongado, arrojan colores amarillos
y diversas tonalidades de marrones cuando, en teoria, deberian tener un color
verdoso uniforme. También otros de procesos naturales a los que se les aplica
un proceso de fermentacién controlado en biorreactores y obtienen un uniforme
color verdiazulado —supuestamente son mas amarillentos—. La uniformidad del
secado también tiene influencia en el color del grano verde. Un secado mas rapi-
do presenta diferentes colores en una muestra o, incluso, diferentes tonos en un
mismo grano. Por esto, sefialar inicamente el color del café verde hoy en dia no
sirve como referencia de calidad.

La SCA ha elaborado un manual de defectos para determinar el grado de es-
pecialidad del café. Este sistema divide los defectos en primarios o categoria I
y secundarios o categoria II, y sugiere una tabla de conversién —aunque luego
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SCA Coffee Value Assessment

Physical Assessment

Alpha V1 - September 2023

Based on a 350g sample

SAMPLE No.
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El sector del café de especialidad esta creciendo exponencialmente. Lo que pagamos
por consumir una buena taza de café se ha multiplicado en muy poco tiempo, pero ;qué
es lo que agrega valor al café? ;Qué diferencia un café convencional de uno certificado
o especial? ;Por qué pagamos mds por su origen, su historia, sus certificaciones, sus
medallas, sus procesos, su inocuidad y su durabilidad?

Hay dos maneras de analizar, valorar y disfrutar el café: desde el hemisferio izquierdo
—con lo racional— y desde el hemisferio derecho —a través de los sentidos—. Cuando
tomamos café de forma sensible, decidimos unir los dos hemisferios y conectar con los
siete sentidos:

El oido, para escuchar su historia; la vista, para ver su aspecto fisico; el olfato, para
oler sus fragancias; el gusto, para saborear su dulzurg; el tacto, para sentir su textura;
la propiocepcién, para ubicarnos; y la interocepcidn, para expresar sus efectos.

El oido y la vista representan el café convencional y el certificado. En conjunto con
el olfato, gusto y tacto, definen el café de especialidad. Sumando la propiocepcién y la
interocepcion, definen el café sensible.

El desarrollo de tu sensibilidad es la clave para reconocer el valor de tu café, para
disfrutarlo y darle un valor afiadido, ajustado a las necesidades de cada mercado;
respetando su tiempo de desarrollo en todas las fases desde la semilla a la taza.

A través de este libro, Kim te acompaiiard en este viaje sensorial mejorando tu
sensibilidad para entrar en contacto directo con un nuevo paradigma del café.

Es una verdadera bendicién de vida conocer y compartir con Kim su pasién por el café y la caficultura
de alta calidad; su interés por comprender y compartir conocimientos lo compromete en lograr
alcanzar un Café Sensible para tod@s.

CESAR AGUSTO ECHEVERRY CASTANO,
autor del libro Historia del Café

En estos tiempos rdpidos buscamos el placer en la inmediatez. Sin embargo, el café de especialidad es
todo lo contrario: es un producto fruto de saber cultivar el paso del tiempo con excelencia, una bebida
elaborada con todos los minutos necesarios y un placer lento que requiere de pausa y sensibilidad
para su disfrute.

ROSA MOLINERO TRIAS, periodista de gastronomia
en El Pais, La Vanguardia, Tapas, Forbes, El Periédico
y elNacional.cat
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