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			Introducción


			A lo largo del laborioso proceso de documentación que toda obra divulgativa requiere, hemos hallado, aprendido e integrado muchas e interesantes claves sobre la génesis, evolución, historia e intrahistoria del café. Algunas de esas referencias son científicamente incontestables, mientras que otras remiten a hermosas leyendas. En dicha línea cabe poner más en valor que en cuarentena a aquellos monjes de Kaffa (región de Abisinia, actual Etiopía) que tuvieron a bien experimentar consigo mismos los efectos que la «pación» y pasión por las bayas de un arbusto —por aquel entonces sin denominación local, ni mucho menos «de origen»— que ya venían esos santos visionarios observando en sus rebaños de cabras locas, de las que ya hablaremos.


			Aunque durante mucho tiempo se creyó que el café procedía de Arabia, hoy en día ya es dado como cierto que su cuna fue la mencionada región abisinia de Kaffa. Y fueran monjes o pastores sus «descubridores», decidieron, como Cervantes a su alter ego don Quijote de La Mancha, bautizar el arbusto con el nombre de su patria: Coffea/cafeto. Dicha acepción tiene la añadida y curiosa virtud de ser una de las palabras más universales, ya que en más de ochenta lenguas indoeuropeas y no indoeuropeas se pronuncia casi igual. 


			Nos hemos divertido enormemente imaginando los pormenores de las historias que aquí se cuentan: sus escenarios, momentos e iluminados fenómenos, como aquella ocurrencia de reciclar las bayas de café excretadas por animales, como la civeta, y convertir esa «guarrerida» asiática (y luego hablamos del murciélago y del pangolín…) en el café más caro de la historia. Al fin y al cabo, como españoles, somos proclives a regocijarnos con la picaresca de toda laya. Sean indulgentes pues, lectores de aquí y de allende los mares, con nuestros desaciertos, tanto como lo son con los consumidores de esas heces tan caras y de dudosa ética recolectora. 


			Volviendo a toda la seriedad de la que somos capaces, nos ha merecido la pena, y mucho, investigar la influencia del café como inspiración, tema, metáfora y revulsivo en cuanto a aspectos universales y específicos de la humanidad, como, entre otros, la religión, la música, las artes, así como también su controvertido papel en el campo de la medicina. Anécdotas y datos sorprendentes que no destriparemos ahora (¿para qué decir «hacer spoiler» cuando tenemos ese maravilloso verbo en nuestro rico idioma?), porque lo suyo es que ustedes, amables y lúcidos lectores, lo vayan descubriendo y gozando a todo lo largo y ancho de este libro.


			De manera muy especial hemos querido dar el lugar que merecen a los Cafés (así, en mayúscula) en plan sinécdoque; es decir —y valga la petulancia y redundancia—, esos lugares que, desde los tiempos ilustrados, han sido epicentros de nuevas ideas y de positivos cambios; los más de ellos, en lo político, cultural y social.


			Si Julio Verne no hubiera encontrado en el parisino Café de la Regence, y en su Club de los Once sin Mujeres, un refugio para escapar de las hieles del matrimonio, tal vez no habría sido tan prolífico y visionario autor. Aunque, a decir verdad, ni Verne habría podido imaginar que, en pleno siglo XXI, la NASA aún no haya encontrado la forma perfecta de que sus astronautas puedan tomarse un café a gusto en el espacio.


			Respecto a la misoginia decimonónica, nada nuevo sobre el horizonte. La presencia de clientela femenina en los Cafés tardó bastante en normalizarse, y hoy en día, como veremos en el capítulo correspondiente al papel de la mujer en el mundo cafetalero, este y sus apéndices siguen gobernados mayoritariamente por hombres. 


			Hasta aquí, y a nuestra manera, todo lo que se ha podido escribir sobre el pasado y el presente del café, y un poquito más, se puede encontrar en este libro. Pero ¿qué hay del futuro del café? ¿Está el café en peligro de extinción? Nada nos gustaría más que responder a esta última pregunta con un rotundo «¡No!», pero en este punto nos ponemos serios, aunque no sea nuestra costumbre ni naturaleza, porque la realidad así lo exige. Conforme íbamos avanzando en estas entusiastas pesquisas, también nos hemos topado con datos más que preocupantes sobre la situación del cafeto, que, como muchos otros productos agrícolas, para nada se libra de los efectos del cambio climático; de las plagas que acaban con cultivos enteros, aunque providencialmente, o no, vengan de perlas a quienes perpetran prospecciones auríferas, petroleras y demás, sin detenerse a calcular cómo de inservibles para futuros cultivos quedarán esos suelos, una vez agotados ya esos recursos mucho más valorados, hoy por hoy, que algo como el café, tan modesto y al alcance de todos. Hoy por hoy. Ya veremos qué pasa el día de mañana. 


			Lamentablemente, no hay ninguna garantía de que la alternativa de los tés, en primer lugar, o los sucedáneos gustativos del café —como la achicoria, el garbanzo o la cebada, tan necesariamente populares y socorridos en la posguerra, y cuyos ecos llegan hasta hoy— sigan a nuestra disposición cuando el café más modesto se convierta en un producto tan inasequible, o más, que el escatológico y ya mencionado «café de civeta»; que no corran peligro de extinción todo tipo de cultivos en un futuro no muy lejano, si no sacamos la cabeza de debajo de la arena y nos dejamos de negacionismos sobre el daño que seguimos ocasionando a la tierra y a la Tierra (y a los terráqueos, terrestres y extraterrestres, incluso).


			En definitiva, y resumiendo —y al igual que los monjes de Kaffa (kaffianos, que no kafkianos, o a saber) descubrieron el café sin buscarlo—, ni la idea central ni la voluntad originaria de este libro que está en vuestras manos, queridos lectores amantes del café, pretenden ser ni aguafiestas ni alarmistas de gratis. Pero, una vez constatadas, con documentación y cifras palmarias, las amenazas que acechan al café, no sería ético soslayar esta información.


			De que el café está en la frontera de convertirse en una distopía da cuenta el número de videojuegos sobre cultivos y preparación de café que se han convertido en serios competidores de superhéroes y aventuras siderales, así como el hecho de que el 70 % de la cafeína que se consume en Estados Unidos es de origen sintético. Y eso, por no hablar de que los avezados en el negocio y la trampa ya están comercializando el sucedáneo perfecto de café a base de, precisamente, cafeína sintética y algunos vegetales, que a saber cuánto tiempo de vida les quedará una vez que el café sea historia. En todo caso, una cosa es emular aroma y sabor, y otra muy distinta es compensar con otros ingredientes las propiedades nutricionales y medicinales del preciado grano. 


			A finales de febrero de 2025, el diario The New York Times publicaba un artículo en el que se avanzaba la posibilidad, en cercano futuro, de un mundo sin café. 


			Bajo el título «El café alcanza su precio más alto en 50 años, pero los productores no lo celebran», los redactores del prestigioso diario se planteaban una inquietante distopía que, desafortunadamente, no parecía fruto de la fértil imaginación de un autor, sino un anticipativo horizonte basado en datos tan terribles como incontestables.


			En el mercado global internacional, el precio del café corriente u ordinario se ha más que duplicado en el último año, pero en los cafetales la noticia está muy lejos de haber sido recibida con júbilo. Antes al contrario, sus costos de producción se han disparado; deben pagar salarios considerablemente elevados a los escasos trabajadores que no han emigrado a las megalópolis urbanas o a otros países; el fertilizante cada vez es más caro, y los efectos del cambio o emergencia climática son devastadores, con fuertes lluvias fuera de temporada, pertinaces sequías y temperaturas absurdamente volátiles.


			


			Para completar el sombrío panorama, en los últimos años la crisis del clima ha golpeado con especial virulencia a Brasil y Vietnam, los dos mayores productores de café del mundo. Así, tras el colosal aumento de precios, es posible que ganen menos que en años anteriores.


			Por otra parte, temen que la subida del precio del café provoque una estampida de los menos económicamente solventes hacia otras alternativas con cafeína, como refrescos de cola o bebidas energéticas.


			Queda por resolver otro inquietante interrogante… ¿Quién va a producir café en el futuro a medio plazo? Porque el 60 % de todo el café mundial lo producen 12,5 millones de personas; la mayoría, pequeños agricultores que trabajan en parcelas de poco más de veinte hectáreas, de los que nada menos que un 44 % vive por debajo del llamado «umbral de pobreza» que establece el Banco Mundial. 


			¿Y cómo demonios hemos podido llegar a esto?, se preguntará el hasta aquí atento lector.


			Llegados a este punto, sobre el que abundaremos en los capítulos pertinentes, no podemos dejar de reclamarnos, y reclamaros, nuestro total compromiso, el de todos, para enmendar errores del pasado que en el presente ya estamos pagando muy caro, por más que muchos quieran tapar el sol con un grano de café, y otros se resignen a que el mal ya está hecho y, por tanto, es irreversible. Este libro tiene el principal objetivo de no desistir en este empeño de dejar a las siguientes generaciones un planeta sano, fecundo y rico, también en cafeína. Nos lo debemos y se lo debemos.


			La respuesta no está en el viento, como en la mítica canción de Bob Dylan, sino en las páginas que siguen, que prometemos instructivas y apasionantes.


		


	

		

			


			génesis y expansión del café


			Lo que muchos ya saben…, y algo más


			Introducción


			El café es una bebida que derriba barreras sociales y generacionales, que hace comunidad. Es la bebida social por excelencia. Eficaz tanto para iniciar sin agresividad un galanteo amoroso como para limar asperezas, llegar a acuerdos, cerrar negocios o para mantener o retomar una antigua amistad.


			En la era de la tecnología, el teletrabajo y obligados y voluntarios confinamientos, en que las redes sociales nos acercan a los desconocidos pero nos alejan de los allegados; ahora que el concepto de «familia extensa» se ha difuminado y solo se coincide con parientes no directos en bodas y funerales, el café resiste y nos recuerda que los humanos somos primates gregarios, animales sociales. Siempre se puede sacar tiempo para compartir un café, una conversación romántica, lúdica o profunda, un debate animado, mirándonos cara a cara sin una pantalla de por medio. 


			En este capítulo se explicará cómo una infusión de una meseta recóndita africana, que comenzó siendo un brebaje oscuro y pecaminoso —exótico y elitista, en el mejor de los casos—, consiguió convertirse en la segunda bebida más consumida del mundo, además de un artículo de uso universal, considerado de primera necesidad, que corre por las arterias de todo el planeta Tierra, y es aceptado y amado en todas las culturas.


			Anatomía del café y taxonomía básica


			Según la ciencia botánica, la planta del Coffea (o cafeto) fue incorporada en el siglo XVIII por el botánico Antoine-Laurent de Jussieu en la familia de las Rubiaceae, una de las más diversas y extensas del mundo, a la que también pertenecen especies tan dispares como la gardenia o la Cinchona calisaya, más conocida como «quina» o «quinina», entre otras muchas plantas de uso farmacológico; sin olvidar otras tantas de función ornamental, industrial, textil o alimentaria.


			[image: ]


			


			Las principales variedades del cafeto son la Coffea arabica o café arábica, que supone aproximadamente entre el 60 % y el 70 % de la producción mundial, y la Coffea canephora o café robusta, que constituye entre el 30 % y el 40 % de los cultivos de café en nuestro planeta.
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			Diferencias en el grano de las dos variedades 
principales de Coffea: robusta y arabica.


			El cafeto de la variedad arábica alcanza los cinco o seis metros en estado silvestre, aunque suele perder fuste cuando llega a los dos metros y sus cultivos requieren gran altitud, mimo y cuidado. Su sabor es sutil, afrutado, suave y de mayor acidez que el robusta. Además, puede autopolinizarse.


			La otra variedad, más conocida y cultivada —aunque en África sobre todo también se da en estado silvestre—, es, como hemos dicho, la robusta. De mayores dimensiones que la arábica, puede alcanzar hasta los doce metros y, como su nombre indica, es de mayor y mejor adaptación a los suelos, no necesita grandes altitudes para proliferar y es más resistente a inclemencias atmosféricas y a plagas, aunque solo puede propagarse por polinización cruzada. Este tipo de cafeto suele ser más económico que el arábica y tiene mayor cantidad de cafeína. Su sabor terroso e intenso no es para todos los públicos, pero en las moliendas mixtas da resultados a veces muy interesantes.


			El tronco del cafeto tiene un fuste recto, y de sus ramas parten otras secundarias y terciarias. Es importante mantener un equilibrio en la frondosidad del arbusto mediante los fertilizantes (preferiblemente, orgánicos) y la poda. El ramaje ha de ser fecundo, porque es a través de las hojas que se realiza la necesaria fotosíntesis, pero no tanto como para debilitar las raíces y la planta en su conjunto. En los nudos del tallo se encuentran varios tipos de yemas: unas originan ramas principales; otras son «chupones» de donde crecen tallos secundarios, y otras dan flores y, posteriormente, frutos.


			La naturaleza es sabia, y en estado silvestre los cafetos suelen crecer cerca de otros árboles mayores. En las plantaciones de cafetos es habitual replicar el sistema con árboles frutales, pues tiene varias ventajas: el árbol vecino protege de las heladas y produce sombreados que contribuyen a regular la luz, ya que tampoco el cafeto es muy amigo del sol directo.


			En las condiciones adecuadas, el cafeto se beneficia enormemente de esas siembras mixtas. Aunque el cafeto, como hemos dicho, también se encuentra en estado silvestre, no es una especie invasiva, como puede ser el eucalipto o el bambú. A diferencia de plantaciones de otras muchas especies, los arbustos cafetaleros que se han adaptado con facilidad a zonas tropicales y subtropicales lejanas a su origen sí pueden coexistir con otros arbustos y árboles autóctonos, lo cual contribuye a un sistema de producción respetuoso con el ecosistema que, a su vez, redunda positivamente en la calidad final del café, y también supone menos gasto en químicos antiplagas o fertilizantes y menor impacto medioambiental. Las aves e insectos beneficiosos ayudan al control de parásitos, hongos y bacterias, y son imprescindibles en las polinizaciones cruzadas para la propagación de cafés como el robusta. En cuanto a la calidad del suelo, las faunas autóctonas —especialmente los mamíferos, aunque también lombrices y otros— juegan un papel fundamental.


			La elección de los frutales que comparten suelo con los cafetos también permite a sus cultivadores experimentar con la simbiosis entre ambas especies y lograr, con frecuencia, granos con nuevas e interesantes notas organolépticas.


			La raíz principal del cafeto crece verticalmente en suelos adecuados para su siembra, y puede llegar hasta al medio metro de profundidad. A partir de esa raíz «madre», brotan en horizontal, y a modo de anclaje a la tierra, otras más gruesas de las que, a su vez, parten raíces más menudas, cuya única misión es absorber los nutrientes y la humedad proveniente de la lluvia o el riego. 


			Siempre y cuando se mantenga un equilibrio en el ecosistema, el cafeto no es una especie que requiera de grandes exigencias nutricionales respecto al suelo, aparte de humus y un mínimo de hidratación. Además, la ingeniería botánica ha creado especies muy resistentes a cambios climáticos abruptos, suelos áridos e incluso pedregosos, a temperaturas extremas y a bajas altitudes; eso, sin dejar de mencionar que hay especies más resistentes per se. Pero, en general, el cafeto está cómodo en zonas altas y en suelos más bien húmedos, aunque no en demasía, pues eso los hace más proclives a plagas fúngicas y bacterianas.


			En cuanto a temperaturas, los cafetos en general requieren de climas tropicales y subtropicales, más bien calurosos, pero no extremos: entre 19° y 29° sería lo óptimo. 


			Aparte de los dos tipos principales, Coffea arabica común y Coffea canephora, ya mencionados —y de los reconvertidos a cafés gourmet con precios prohibitivos (más otros hallazgos modernos de los que ya hablaremos), de las muchas subvariedades de café que han surgido a raíz de mutaciones, cambios de suelo y clima de los cafetos arabica—, los entendidos en la materia consideran cafés clásicos y reseñables: 


			–	La archiconocida moka, de la familia arabica, de aroma y sabor particulares que, en los inicios de su exportación, se atribuían al sudor de los camellos que transportaban los sacos hasta el puerto yemení de Moka (también escrito Mocca, Moca o Mokka), que da nombre a la variedad. 


			–	La variedad arabica typica, que es, probablemente, la más extendida en Sudamérica y América Central. También se cultiva en núcleos cafetaleros de Asia y en Jamaica, donde las brumosas altitudes dan como resultado, entre otros, uno de los cafés más apreciados y caros del mundo: el blue mountain.


			–	El caturra, variación de arabica typica que se descubrió en Brasil. Su grano es de los más pequeños de entre todas las especies de café, pero también de los más resistentes, y su sabor resulta agradable y equilibrado. En la actualidad, aparte de en Brasil, se cultiva principalmente en Costa Rica, Colombia, México y Perú. 


			–	La variedad bourbon (borbón o bourbone son otras de sus acepciones), de origen yemení, fue posteriormente introducida por los franceses en la isla Bourbon. Se cultiva en Sudamérica y en países africanos como Burundi, Kenia o Rwanda. Su ventaja respecto a la variedad typica es su adaptabilidad y resistencia a las bajas altitudes, a los vientos fuertes u otras inclemencias climatológicas. La bourbon fue probablemente la primera variedad que dio la vuelta al mundo, regresando a África en el siglo XIX; concretamente, a Kenia. A pesar del bloqueo, de la lamentable decadencia y gestión deficitaria de la productividad y exportación del café africano, el de Kenia forma y formará siempre parte de la alta aristocracia del café. 


			–	La maragogipe, que nace en la región brasileña del mismo nombre, como mutación de la variedad typica, y da un grano inmenso, el doble de grande que un arabica común, por lo que también se le denomina «café elefante». Aunque muy cotizado, apenas se cosecha debido a lo dificultoso de su cultivo.


			


			Asimismo, existen otras dos especies de Coffea rubiácea, pero mucho más escasas y desconocidas:


			–	Liberica, de sabor potente y afrutado; denominada así por proceder de África occidental, aunque en la actualidad su producción se dé mucho más en zonas asiáticas. Puede llegar a alcanzar los veinte metros de altura, y su grano también es muy grande y con un extremo terminado en pico.


			–	Excelsa, variedad que no hace honor a su nombre. Procede del Chad y otras zonas áridas, y es fruto de un cafeto similar al de la variedad liberica, pero sus granos son más menudos y de peor calidad.


			Otras especies de Coffea rubiácea son los «falsos cafetos», que podrían dar el pego a simple vista y a simple olfato —por sus flores de perfume similar al jazmín—, de no ser porque sus bayas no contienen cafeína y, hasta el momento, no se ha logrado que con esos frutos mentirosos e insípidos se produzca algo ni medianamente similar al café descafeinado.
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			¡Al grano!


			Las bayas de cafeto se conocen como «cerezas» en el lenguaje común de los colectores y «drupa» en jerga científica. Comienzan a desarrollarse a las catorce o quince semanas a partir de la floración, a partir de las cuales el grueso de la fotosíntesis trabajada por las hojas se dedicará al crecimiento del endospermo, que irá formando una pulpa interior dulce y olorosa durante, aproximadamente, las veinte semanas posteriores en las que concluye su maduración, y la drupa ya estará lista para su recolección.
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			Bayas de cafeto.


			Las semillas —los granos de café propiamente dichos— suelen venir por partida doble, es decir, de dos en dos, y unidas por su parte plana. Ocasionalmente, sobre todo si el fruto crece en el extremo de la rama, solo lleva un grano muy redondo que los franceses llaman caracoli y los alemanes perlkaffe («café perla»).


			El «pergamino» entra en contacto directo con el grano o granos, y todo el conjunto es recubierto a su vez por una membrana denominada «película plateada», que también es un signo de calidad; por eso es más marcada la «película» en el caso de los granos de la variedad arábica y apenas visible en la mayoría de los robusta.


			La corteza está formada por tres capas: el exocarpio o piel, el mesocarpio o mucílago y el endocarpio o pergamino. La piel del grano, también denominada «epicarpio», pasa del verde al rojo y, cuando se torna en granate (aunque hay matices, según la especie de cafeto, que pueden ir desde el rosado brillante al borgoña), es el momento de la recolección. De no ser así, el grano se oscurece y se estropea. Asimismo, el que granos aún inmaduros se «cuelen» entre los aptos puede perjudicar al sabor y la calidad general de la partida de café. De ahí que la recolección sea una fase importantísima del proceso total de la producción.
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			Estructura interna de una semilla de café.


			El mucílago es una sustancia gelatinosa y protectora del grano que, además, juega un papel imprescindible en la fermentación del café. En su totalidad, la corteza constituye cerca del 40 % del peso de la cereza y es separada manualmente del grano, o con ayuda de las despulpadoras. 


			Curiosa paradoja, dada la ligazón indisoluble del café con el mundo musulmán, que, como del cerdo, también de dicha baya se pueda aprovechar todo, y aún se haga así, como en sus orígenes, mayormente entre culturas indígenas, como la tribu Oromo, oriundos de Kaffa y Buno. Bunnaqela es un alimento muy energético hecho a base de granos tostados con mantequilla y sal. También se consume mezclado con plátano u otros productos con cierto fuste, originarios de las diferentes zonas cafetaleras que existen a lo largo y ancho del planeta.


			La pulpa o corteza de la semilla es rica en nutrientes, como azúcares, proteínas, fibra, nitrógeno, fósforo, potasio y calcio. También contiene pequeñas dosis de cafeína. Una vez desecada dicha corteza, se aprovecha para hacer bebidas centenarias, como el quishr, que ya en sus inicios cafetaleros tomaban en los territorios musulmanes que rodean al mar Rojo, aprovechando al completo la cereza desecada e introduciéndola en agua hirviendo. Dicha infusión tiene cierto sabor a ciruela dulce, y se le añaden especias como cardamomo o jengibre. El quishr, a su vez, logró en su momento desplazar el consumo de una bebida preparada con khat, planta con ciertas cualidades «recreativas», aceptada por aquel entonces solo en ciertos rituales religiosos; de uso prohibido en la actualidad, pero que aún se consume en Yemen y otras zonas africanas. 


			Mezclada la corteza seca con leche, da lugar a otra bebida muy energética llamada hoja. 


			Y, aprovechando la paronimia, las hojas de los cafetos son perennes, recuerdan a las de la camelia; su forma es lanceolada y suelen tener doce pares de nerviaciones. Con los ejemplares más jóvenes de esas hojas, ligeramente tostadas, aún se hace un té que en África llaman kuti. 


			Las flores del cafeto tienen un olor que recuerda a las del naranjo y al jazmín; son efímeras, pero proliferan y se arraciman sin parar en las axilas de las hojas. 


			Un cafeto puede estar en flor durante meses, si las condiciones atmosféricas y los suelos son propicios. Tampoco es extraordinario que coincidan, en una misma planta de cafeto, flores nuevas y frutos del año anterior. Este fenómeno puede considerarse una particularidad más del cafeto, pues muy excepcionalmente se da en la naturaleza.
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			Procesos en la producción del café


			Si bien una planta nueva de cafeto puede tardar hasta cinco años en dar frutos —mínimo, tres o cuatro años si las condiciones generales son idóneas—, una vez ha alcanzado la plenitud de su estado madurativo, el cafeto puede estar dando frutos durante más de medio siglo, con una producción de entre ochocientos a mil cuatrocientos kilos por hectárea. 


			Se calcula que la producción mundial de café proviene de quince mil millones de ejemplares de cafetos que ocupan alrededor de cien mil kilómetros cuadrados de suelo. 


			Plantación, cosecha, procesamiento, curado, tueste y molido son las etapas básicas de la producción de café. Veamos, a continuación, algunos detalles de cada uno de estos procesos.


			


			1. Plantación


			La fase de plantación es crucial para la calidad del café. Y tan importantes, o incluso más, que la calidad de la semilla, desqueje o injerto —según criterios organolépticos y/o de resistencia a enfermedades o inclemencias— son la elección del suelo, su altitud y temperatura, para que la variedad seleccionada dé lo más y mejor de sí.


			Recordemos que, aunque el cafeto no es muy exigente en cuanto a nutrientes, sí necesita buena cantidad y calidad de humus. También es de suma importancia respetar la distancia que se debe dejar entre cada hoyo, así como la profundidad en la que se entierran las semillas o «plantones». 


			La siembra es el método más utilizado para la propagación de cafetos, pero una semilla no siempre conserva las cualidades de su planta de origen. La práctica del desqueje y el injerto sí ofrecen más garantías a ese respecto. El injerto tiene una potencial ventaja añadida que ya comprobaron los pioneros holandeses en el Jardín Botánico de Buitenzorg, Java: las plantas de Coffea arabica injertadas en patrones de Liberia resultaban más resistentes que las surgidas por siembra o desqueje simple.
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			Plantación de Coffea en un cafetal.


			


			El cultivo indirecto significa hacer crecer «plantones» de café a partir de semillas, esquejes o injertos en un entorno más controlado, y de ahí, pasados entre seis y ocho meses, trasplantarlos a su lecho definitivo. 


			Teniendo en cuenta que un arbusto joven de cafeto puede tardar años en dar frutos, los cultivos de café, sobre todo los que exigen de mayores altitudes, requieren mucha competencia en los cuidados frente a plagas, heladas, sequía, lluvias etc., ya que cualquier error de cálculo o desatención puede dar al traste con la inversión inicial y el trabajo de mucho tiempo. Como consumidores, es importante tener conciencia de esas y otras muchas implicaciones a la hora de paladear una taza de café.


			2. Cosecha


			Llega el momento de la cosecha. En este punto, el productor de café tiene que barajar los condicionantes —dimensiones e inclinación de los sembrados, coste económico, tiempo requerido, impacto medioambiental, etc.— de elegir un método de recolección u otro.


			El grano de café puede tardar unos nueve meses en llegar a su estado de maduración, momento en el que el grano adquiere un color preciso, rojo intenso o granate, que los recolectores avezados saben distinguir. Su recolección puede realizarse con ayuda de maquinaria, pero hacerlo de forma manual es más frecuente, e intrínsecamente esa elección da un plus de calidad al café.


			Según la orografía y dimensiones de los campos, así como de la altura de los cafetos, se pueden utilizar máquinas de uso individual, o derricadeiras, que vienen a emular la función de los brazos humanos, o las grandes cosechadoras, con finas aspas que rotan y vibran, y un mecanismo interno de planchas y cañerías a través de las cuales los granos del café llegan a un depósito para su posterior selección. 


			


			La recolección a mano o picking es la más habitual, como ya hemos dicho. La selección previa de los frutos ya maduros requiere estar cosechando permanentemente, lo cual es más costoso en muchos aspectos, pero esta opción suele notarse positivamente tanto en la calidad final del café como en un menor impacto medioambiental.


			El método rápido o stripping se puede hacer a mano o con maquinaria grande. Consiste en cercenar las ramas con todos sus frutos. Esta falta de discriminación tiene como consecuencia el desperdicio de gran cantidad de grano aún inmaduro y un proceso de selección posterior más arduo si no se quiere malograr la partida del café.
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			Recolección del café mediante el método de picking.


			


			3. Procesamiento


			Ya tenemos recolectado el café. Ahora toca procesarlo, y para ello hay tres métodos: seco, húmedo y semihúmedo. 


			–	Método seco: en muchas zonas cafetaleras aún se sigue practicando este método, en el que las cerezas son tendidas al sol y se les va dando la vuelta durante varios días o semanas, para después proceder a descerezarlo con máquinas, ya apenas se usa el mortero manual.
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			Proceso de secado natural de las cerezas del café.


			–	Método húmedo: es la forma más utilizada para tratar el café ya recolectado, además de un requisito indispensable cuando se trata de cafés de calidad, por preservar mejor las características organolépticas de la variedad concreta. Este método húmedo se lleva a cabo en dos pasos: despulpado y fermentación. El proceso de despulpado consiste en retirar toda la capa externa de la drupa o cereza ya seleccionada y dejar solamente el grano recubierto con su endocarpio, esencial, como hemos adelantado, para el proceso de fermentación, que requiere entre doce y cuarenta y ocho horas de inmersión en agua, para que la cobertura y los azúcares naturales del grano se corrompan, y así dar al café el sabor y aroma pretendidos.
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			Método húmedo de procesamiento del grano de café.


			–	Método semihúmedo: consiste, básicamente, en saltarse la fase de despulpado y en reducir el tiempo de remojo de las bayas enteras. Este método comenzó usándose únicamente para los cafés robusta de cierta calidad, pero cada vez se usa más para los arábica de gama baja y media.


			4. Curación


			Después de ese lapso en fermentación o en remojo, los granos se han de limpiar minuciosamente, porque cualquier resto o impureza puede empeorar el sabor del café, o incluso estropear una partida. A continuación, se deja secar el café al aire o por medio de secadoras. En el primer caso, ese proceso puede durar bastante, si el clima no acompaña; pero también es de crucial relevancia que la humedad del café se reduzca al mínimo. En este proceso, los granos disminuyen de tamaño, pues pierden casi todo su volumen de agua.
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			Curación de los granos de café.


			5. Tueste


			El procedimiento de tostado del grano requiere de altas temperaturas, con lo que se consigue dilatar y oscurecer el grano, a la par que corregir la humedad residual, reducir el contenido en cafeína y fomentar ciertos procesos químicos que dan al café su aroma y sabor. Los granos han de pasar después por un proceso de enfriado para evitar que sigan recociéndose y, de paso, para cerrar sus poros y conservar sus esencias. 


			En ocasiones se emplea un proceso llamado «despeliculado», que consiste en eliminar por frotamiento todos los restos de los granos. Suele hacerse con máquinas y con los cafés robusta tratados con método seco, en los que suelen quedar partículas adheridas que le dan un color grisáceo y un tono acre en paladar nada atractivos. Si en la fase de despeliculado se utiliza una pequeña cantidad de cera de carnauba, el grano pulido adquiere aún más presencia y brillo. 


			


			Es recomendable que el envasado, tanto en grano como molido, se haga al vacío y, una vez abierto, se conserve herméticamente cerrado en un lugar fresco, seco y oscuro, para que mantenga sus características, aroma y propiedades. 


			En general, si el café está debidamente tratado y tostado, es difícil que se le transfiera ningún aroma intrusivo. El café verde, en cambio, los absorbe como esponja. 


			En las primeras rutas por barco era habitual introducir especias en los sacos de café crudo para disimular el posible sabor a humedad. Pero pronto dejó de hacerse porque el café se hacía imbebible (cosa que no ocurre cuando las especias se añaden a la infusión de café, o incluso al grano ya tostado y molido).


			Un caso muy curioso que tiene que ver con la humedad en el café es el del monsooned malabar o «café amonzonado», del que hablaremos más adelante en profundidad.


			6. Molido


			Finalmente, después del tueste, el grano de café debe ser molido con el fin de preparar la bebida. Si no lo hacemos, es decir, si se emplea directamente el grano, lo que obtendremos será una infusión de café cuyo sabor resultará casi imperceptible al paladar.


			Dependiendo del tipo de cafetera, la molienda puede ser gruesa, media o fina.


			–	Molienda gruesa: de textura granulosa. Adecuado para las cafeteras de prensa francesa.


			–	Molienda media: con un grosor semejante al de la arena de la playa. Ideal para cafeteras italianas.


			–	Molienda fina: textura similar a la de la harina. Utilizada principalmente en cafeteras exprés, aunque también sería apta para cafeteras de estilo italiano.
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			Diferentes tipos de molienda del café.


			Bien es cierto que es más recomendable comprar el café en grano, pues, una vez molido, al entrar en contacto con el oxígeno, este se oxida rápidamente y pierde sus aromas y sabores. El café en grano, sin embargo, conserva durante mucho más tiempo las propiedades originales del fruto. Por ello, es bueno contar con un molinillo en casa para triturar el café justo antes de prepararnos la taza.


			Criterios generales de calidad


			Tradicionalmente, el café se ha venido seleccionando para su venta al mayor en las subastas de Le Harvre, en sus orígenes, y en otros puntos de mercado cafetero del mundo, con arreglo a la uniformidad en color, tamaño y textura del grano. El extraprima sería considerado un grano con un máximo de imperfección del 15 %; el prima, con hasta un 30 %; el superior, 60 %, y el corriente puede llegar al 90 % de imperfecciones; aunque estas no tienen necesariamente que traducirse en el paladar.


			A esta nomenclatura se han adherido otras referencias, como gourmet, oro o excelent, que obedecen a criterios más subjetivos, arbitrarios y publicitarios. 


			La altitud en la que los granos se cosechan también supone un condicionante mayor en la clasificación de los cafés: fancy hard bean son los granos cosechados a 1700 metros; extrictly hard bean, a 1600 metros; hard bean, hasta los 1500 metros, y semi hard bean, por encima de los 1000 metros.


			


			Los cafés cultivados por debajo de los 1000 metros suelen designarse como whashed: prime whashed, de 850 metros a 1000 metros; extra good whashed, de 700 metros a 850 metros, y good whashed, por debajo de los 700 metros. 


			Hay países en los que se designan como «A. A.» a los cafés superiores y granos gruesos, y otros que simultanean diversas normativas, como es el caso de Brasil, que utiliza la normativa neoyorkina junto con la francesa de Le Harvre; ambas, con criterio de alta o baja defectuosidad. Pero, si ya era difícil no liarse, ahora con los nuevos vocablos propagandísticos, la nomenclatura cafetalera se ha vuelto un totum revolutum.


			Origen y nombre del café: 
Del mito al hecho, hay un trecho


			No son pocos los que creen que las plantas y árboles sienten y padecen, e incluso se comunican. De ser así, es una lástima que no se les haya concedido también el don de hacerlo de manera que los humanos podamos entenderlos, porque, como veremos a lo largo de esta obra, alrededor del café, aparte de muchas certezas, corren también otras tantas leyendas y mitos, y sería interesante que el propio cafeto nos contara qué hay de cierto, y qué no, en todos y cada uno de ellos. Volvamos al origen de la cuestión, nunca mejor dicho. 


			En el siglo XVII, George Pascius, probablemente dejándose llevar por el éxito del café en la Alemania de su época, pretendió ver alusiones a dicha infusión nada menos que en la Biblia, en el Libro Primero de Samuel. Asimismo, y algunos años después, el jurista y escritor suizo Pierre-Étienne Louis Dumant apostaría que el café ya se mencionaba en el mismísimo Génesis.


			Pero el mejor doble mortal con tirabuzón de este pódium le corresponde a Piero della Valle, alias Il Pellegrino, quien en 1623 se atreve a afirmar que el nepente que Helena da a beber a Telémaco en el Canto IV de la Odisea de Homero era un cóctel tipo «calimocho» de vino y café, bebedizo que el propio autor afirmaba haber ingerido en sus viajes por Constantinopla, Damasco y Alepo, «que alejaba del corazón la tristeza, la ira, y hacía olvidar».


			No estando en posición de afirmar o negar taxativamente nada de lo anterior, sí podemos sostener que, si bien los primeros testimonios en los que se habla inequívocamente del consumo del café datan de 1450, también hay indicios de su cultivo en zonas etíopes y yemeníes en el año 575, aunque no sería hasta el siglo XIII cuando se empezó a tostar su grano; primero, en cazuelas de barro que se meneaban constantemente —como el bacalao al pilpil— para evitar quemarlo, pero, como con ese sistema se evaporaba mucho su aroma y gusto, el tostado pasó a hacerse en unos artilugios cerrados, cilíndricos o esféricos, que rotaban sobre el fuego movidos por una manivela.


			Otros autores afirman que 800 años antes de Cristo ya se cocinaba el café en África, previo molido rudimentario del grano entre dos piedras y con el añadido de alguna grasa animal. Con este pastiche se hacían unas «albóndigas» con las que alimentaban sus cuerpos serranos los guerreros y cazadores africanos.


			En cuanto al café como infusión, existe una receta que se sitúa entre los siglos III o IV, y cuya transcripción dice así: 


			[…] mientras el agua burbujeaba recién retirada del fuego, echó en el recipiente una buena cantidad del polvo pardo oscuro. El resultado fue una infusión negruzca y aromática, de sabor amargo y estimulante.


			En el Traité Nouveau et curieux du café, du the et du chocolat, publicado en La Haya en 1685, se afirma que el café surge en Yemen por generación espontánea, como los champiñones, y una vez recolectado se lleva a Moka, y de ahí a otros territorios musulmanes.


			Una creencia muy extendida la recoge el historiador Ahmet-Effendi, y la sitúa en el año 650 de la Hégira (hacia el siglo XV), cuando el café fue descubierto casualmente por un derviche de Moka, en donde se comenzó a perfeccionar gradualmente el tostado y tratamiento del café. 


			Otra leyenda cuenta que en la ciudad de Moka —que, recordemos, a su vez, dio nombre a la primera variedad conocida del café arábica— un peregrino de nombre Omar se enamoró perdidamente de la hija del rey (hay quien dice que era ella quien se obsesionó con Omar y sus poderes de curación, y lo perseguía por doquier). Como ya entonces abundaban las lenguas de doble filo, no tardó nada el monarca en enterarse de las pretensiones o malas artes de aquel charlatán al que, en justo castigo por su osadía, mandó a morir en una cueva. Y así habría sido, de no ser por un pajarillo que le indicó unas flores blancas de bayas rojas, y con la decocción de esos frutos en agua de lluvia pudo Omar sobrevivir hasta que al rey yemení se le pasó el cabreo y le permitió volver a la ciudad.


			Respecto al origen primigenio de la planta del café, durante centurias se creyó erróneamente que había sido Arabia, como así lo afirmaron, entre otros autores, Alejandro Dumas, en su Dictionnaire de Cuisine, y Jean Anthelme Brillat-Savarin, en Fisiología del gusto. Pero en La Habana de 1860, José Vilardebó y Moret publica su libro El tabaco y el café, y en él cuenta que el árabe Rasis, del siglo IX, sitúa el consumo del café en Yemen y lo llama bunchu o buncheum; sin embargo, Dufour e Ibn Marusi contradicen tal afirmación y sostienen que el bunchu es una de las raíces estudiadas y clasificadas por Avicena. 


			Otra leyenda árabe, con mucho en común con la anterior, cuenta que Ali ibn Omar al Shadilly —Shadilly, a secas, para los amigos— fue descubierto en amores clandestinos con la hija del sultán. Apiadado por las lágrimas de aquella, el rey perdonó la vida a Ali, pero lo desterró a unas montañas inhóspitas. Una vez allí, y con más sed y hambre que Carpanta, a Ali se le ocurrió la loca idea de hacer una especie de sopa con unas bayas desconocidas, las del cafeto, y la poca agua que le quedaba. Supuso aquella decocción no solo un confort y tónico inmediatos para Shadilly y sus criados, sino también milagrosa cura para los diversos males endémicos de los que adolecían los habitantes de aquellos lares.


			


			Llegando a oídos también del rey tal buena nueva, ablandose el monarca con la pericia y bondades de Shadilly y, con las mismas, perdonó sus desatinos y le permitió regresar a la corte. Nada se dice de si el indultado y la princesa se tomaron, por lo menos, un cafelito en plan de amigos, pero, leyenda o no, Shadilly sigue siendo considerado como el protector del café y de los que del café viven. Tanto es así que en algunos países como Argelia el café se nombra shadilly o shadiliye. 


			Al igual que hay casi total consenso en que los árabes fueron los pioneros en el cultivo masivo del café, así como de su tostado y exportación, también en investigaciones relativamente recientes se concluyó que probablemente la verdadera cuna del café fue Abisinia, actual Etiopía. 


			Cuenta una tercera leyenda —probablemente, la más conocida— que, entre los siglos IX y XIII, dependiendo de la versión, un pastor yemení llamado Kaldi —hay quien dice que fueron monjes— observó que sus cabras —otros dicen que camellos u ovejas— no dejaban dormir con sus berreos y permanente excitación después de pacer de un arbusto aún desconocido. Fueren pastores o monjes, la cuestión es que no se resistieron a probar en sí mismos, previa decocción, los efectos de las bayas de esa planta, notando también con ello insomnio e hiperactividad inusuales. 


			Asimismo, la etimología de la palabra café también trajo de cabeza a lexicógrafos y estudiosos de la materia. Parece que los abisinios primitivos llamaron bunn tanto al cafeto como a su fruto, y bunchum a la bebida. Cuando llegó el café a Arabia, lo llamaron qahwah, término relativo al vino, ya que, presuntamente, por aquel entonces la elaboración de ambas bebidas requería de procesos similares. Cuando el café triunfó en Turquía, lo llamaron kahve, que en Europa tornó en café, caffe, etc., debido probablemente a la fuerte fricativización de la consonante v en lengua turca, que suena similar a la f. 


			El primer texto escrito realmente «sospechoso» de hablar sobre el café se sitúa entre la segunda mitad del siglo I y principios del II. Su autor, un reputado galeno persa llamado Abu Bakr Muhammad ben Zakariyya al Razi, quien ya había destacado como experto en enfermedades infantiles, y como adelantado a su época estudiando las reacciones pupilares en los pacientes, decidió investigar en profundidad la planta y el grano del cafeto, al que el galeno persa denominó bunchu, nombre que luego se latinizó como buncheum, y al que atribuyó sobre todo grandes propiedades para combatir la melancolía. 


			Merece la pena detenerse brevemente en esta acepción latina del grano del café, ya que el subdiácono y médico del papa Nicolás IV (siglo XIII) ya menciona el bunchum en sus textos, apoyándose en escritos de autores aún más antiguos, como Almanzor, quien nombra buncheum a una «cálida bebida venida de tierras árabes». Así lo recoge en 1796 el médico real Antonio Lavedan, en la parte dedicada al café de su Tratado, y ya en 1860 el doctor Vilardebó y Moret hace lo propio en su estudio sobre el tabaco y el café.


			Desde entonces, estos datos se han revisitado solo puntualmente para, de nuevo, caer en el descreimiento y el olvido; pero en el siglo XXI, con todo el conocimiento acumulado durante siglos sobre el café, estos y otros indicios han recobrado el interés de los estudiosos en la materia cafetera.


			El consumo del café se extendió por todos los países musulmanes, no sin antes vencer la resistencia de algunas autoridades que consideraban esta bebida como embriagante.


			La primera huella escrita de que en Occidente también se tiene conocimiento del café data de 1585, año en que el veneciano Gianfranco Morosini, diplomático destinado en Constantinopla, escribe al senado de su región natal sobre «una baya llamada cavé», que los turcos toman en infusión como «agua negra y muy caliente». Sin embargo, y según cuenta el mexicano Gabriel Gómez en su obra Cultivo y beneficio del café (1894), gracias a dos emigrantes sirios que abrieron locales llamados Escuela de Sabios, en el año 1554 ya se habría comenzado a consumir café no solo en Constantinopla, también en Grecia.


			El ya mencionado Pietro della Valle se atribuye a sí mismo el mérito de haber introducido en Venecia, de extranjis y hacia principios del siglo XVI, los primeros granos de café, y, si bien es cierto que la mayor parte de teóricos sitúan en el Estado veneciano la entrada del café en Occidente, parece que no fue hasta 1645 que ese hito tuvo lugar. 


			No obstante lo anterior, fue el botánico alemán Leonhard Rauwolf quien lo introdujo definitivamente en Europa con la denominación de chauve, mientras que su colega italiano Prospero Alpino se decantó por la acepción caova. Algún tiempo después, el orientalista y diplomático Antoine Galland, conocido sobre todo por traducir para Occidente Las mil y una noches, publica Del origen y el progreso del café, obra controvertida y visionaria en la que recoge voces como cahohueh o gaweh, que significan «vigor», «fuerza». Aunque no iban estos autores desencaminados, o no del todo, no terminaba de haber consenso sobre el origen exacto del café y de su denominación. 


			Tal fue así que, ya llegado el año 1909, parece que tuvo lugar en Londres un simposio para dirimir tan delicado tema. Y fue en dicho encuentro que, a tenor de los indicios y pruebas, se concluye que Abisinia fue la cuna del café, y Arabia, pionera en su cultivo, producción y exportación. Sin embargo, como ya hemos podido observar, también existen al respecto otras teorías excluyentes de lo antedicho, y para cada paso evolutivo del café o indicio de su existencia en la Antigüedad.


			Respecto a todos los nombres del café, existe la curiosa paradoja de que en Etiopía, Abisinia en origen, el lugar al que más voces apuntan que fue la cuna del café, este tenga actualmente el nombre de bunnun o bunna, mientras que los cientos de lenguas de origen indoeuropeo y no indoeuropeo que se hablan en el planeta son mayoritariamente fieles a la acepción de origen, kaffa, como la región abisinia, para definir al café, la segunda bebida más consumida en el mundo. Veamos como ejemplos que café se escribe en español, francés y portugués; kafe, en albanés, búlgaro y haitiano; ka-fei, en chino mandarín; kaffe, en noruego, danés y sueco; kawa, en polaco y malayo… La lista sería interminable. Cabe esta excepcionalidad lingüística, no compartida con la palabra agua (water, sui, eau…) que denomina a la primera bebida más consumida en el planeta.


			


			En cuanto al nombre de buna que se le da al café en Etiopía, viene del amárico, lengua semítica originaria de la tribu Ahmara, y en la actualidad uno de los cinco idiomas oficiales de Etiopía. Y también así se denomina, buna, a la ceremonia religiosa ligada al café más conocida mundialmente, que se practica en Etiopía y también en Eritrea, donde el amárico también fue lengua cooficial hasta 1980. De ella hablaremos más detalladamente en el siguiente capítulo.


			Expansión del café: 
La Meca y los jardines botánicos


			Como ya anticipamos, fueron los árabes quienes se afanaron en el cultivo masivo del cafeto, posterior tostado y, lo más importante, también en su monopolio. 


			Junto a los primeros pasos de la exportación del café, primero hacia países vecinos y más tarde a los de ultramar, nació la prohibición explícita, so pena de grave castigo, de sacar de Arabia ni una semilla que no estuviera tostada o hervida.


			Pero ya dice el refrán que «quien hizo la ley hizo la trampa», porque hacia principios del siglo XV a los árabes se les acabó el chollo de privatizar el café. Se señala a un tal Baba Budan, indio sufí, como el primero en aprovechar su peregrinaje a La Meca para distraer siete semillas de cafeto en crudo, que a su regreso cultivaría con éxito en su hacienda.


			El sufismo está muy vinculado a la propagación del café. De historias y leyendas diversas, con mayor o menor loor de santidad, podría deducirse que en el siglo XV pudo haber mucho intercambio entre sufíes de Yemen y del sur de Arabia. Sin embargo, el doctor Michel Tuscherer, de la Universidad Iremam de Provenza, recoge las teorías de otros tratadistas árabes posteriores que sitúan el cultivo del café en Yemen ya en el siglo XVI, y que la práctica totalidad del café consumido hasta ese momento era recolectado (no cultivado) en territorio abisinio, actual Etiopía.
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			Religiosos sufíes compartiendo café.


			La recolección de bayas de cafetos silvestres es un método aún usado en nuestros días, especialmente en África y con la variedad robusta, que se genera espontáneamente por los bordes de los caminos.


			Según el historiador turco Ahmed Rashid recoge en sus escritos de finales del siglo XIX, fue Ozdemir Pachá quien sobre 1550 mandó aclimatar el cafeto en Yemen. Justo un año después de haberse prohibido el cultivo de qat.


			Después de esto, los sufíes yemenitas que viajaban a La Meca para practicar y difundir su doctrina también se dedicaban a iniciar en el consumo del café a correligionarios de las más diversas proveniencias. Los vendedores callejeros coexistieron con las casas de café, como también lo harían sus homólogos europeos y los recién estrenados Cafés. 


			Cuando la visita a La Meca tocaba a su fin, los cientos de peregrinos regresaban a sus respectivos puntos de origen con el café que podían transportar, para que, una vez en sus casas, lo pudieran probar sus allegados. Y así el mundo turco-otomano hizo sus primeras tomas de contacto con el divino grano, y de ahí pasó a Europa como bebida exótica, elitista y de exigida parafernalia y ritual.


			No decimos nada nuevo recalcando la importancia del islam y los peregrinajes a La Meca en la difusión del café por países islámicos, pero, a nuestro juicio, poco se ha escrito sobre la relevancia de los jardines botánicos y jardines privados respecto a la expansión del café por el resto del mundo. Y en este punto es preciso destacar que los holandeses fueron los más grandes propagadores del café, gracias a que también fueron los primeros en importarlo y adaptarlo a los jardines botánicos y, de ahí, llevarlos a sus colonias y a otros territorios aledaños.


			El Jardín Botánico de Buitenzorg, en la isla de Java, se funda en 1817 con el objeto de reunir plantas y hierbas autóctonas y foráneas para su estudio y posible cultivo y comercialización, y mantiene una selección de hasta tres mil tipos de orquídea. Fue el espacio elegido para aclimatar los primeros cafetos venidos de África. 


			Todo se inicia cuando, en 1657, representantes de la Compañía Holandesa de las Indias Orientales, atraídos por la buena fama del café, lo especial de su sabor y sus supuestas propiedades medicinales, se hacen en la región africana de Adén con unos cafetos que logran cultivar en Java y en el Ceilán neerlandés, donde prosperaron de manera excelente. Visto el éxito, también se hicieron llegar desde el Jardín Botánico de Ámsterdam a una zona de la Guayana Holandesa (actual Surinam) algunas plantas de café. Y fue desde allí que algunos misioneros las llevaron a Brasil.


			Años más tarde, en 1707, algunos cafetos de aquellos primeros ejemplares ya prolíficamente integrados en Java llegan al Jardín Botánico de Ámsterdam. También está fechada en 1714 la recepción de una joven planta enviada por el burgomaestre de Ámsterdam a Luis XIV, que tuvo a bien dejarla en manos de los expertos intendentes del Jardin du Roi (hoy, Jardin des Plantes). Los franceses intentaron cultivar de esos esquejes en Dijón, aunque, naturalmente, sin éxito. Pero, como ya avanzamos, sí llevaron unas primeras plantas a sus colonias de allende los mares, en donde arraigaron favorablemente.


			Un jardinero avezado del Jardín du Roi, André Thouin, fue pionero en esto de los injertos de café. Técnica muy interesante que, como ya avanzamos, a veces mejora la calidad de los granos, si los «plantones» adquieren las propiedades, a veces complementarias, del cafeto de acogida.


			El Jardin des Pamplemouses en islas Mauricio, antaño isla de Francia, ya había sido inaugurado en 1734. A su intendente, Pierre Poivre, un entusiasta botánico que llenó el jardín de especímenes recogidos en sus viajes, se le debe la riqueza y variedad de todo tipo de ejemplares del reino vegetal. Haciendo honor a su apellido —poivre significa «pimienta»—, dedicó una sección del jardín únicamente a las especias, que, junto con las palmeras centenarias y los nenúfares gigantes, siguen constituyendo hoy en día uno de los mayores atractivos para los visitantes.
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			Los botánicos André Thouin (izquierda) y Pierre Poivre (derecha).


			


			En 1759, Luis XV, con mucho ojo, reclama a un discreto y talentoso profesor de Botánica, Bernard de Jussieu, la creación en el Trianón versallesco de uno de los mayores invernaderos climatizados de Europa, que actualmente se llama L’Orangerie de Jussieu (El Naranjal de Jussieu), en donde comienzan a cultivarse con éxito especies entonces exóticas, como naranjos, plátanos, tabaco o el propio cafeto.


			Después de la Revolución francesa, el Jardin du Roi se ha convertido en el Jardin des Plantes, como ya se ha referido, y Jussieu, muy a su pesar, pues era un genio modesto, en toda una célebre autoridad.


			A comienzos del último cuarto del siglo XVIII, Jussieu decide enviar unos plantones procedentes de Moka al ya mencionado Jardin des Pamplemouses —a la zona de mayor altitud— como paso previo a su destino definitivo en la isla Bourbon (hoy, isla Reunión), en donde, y casi paralelamente al fallecimiento de Jussieu, después de tanto viaje, cambios de suelo, injertos, y peripecias, se produjo en aquellos cafetos una mutación que dio lugar a la variedad bourbon.


			Algunas de estas nuevas plantas irían a Brasil y, posteriormente, a Kenia, muy cerca de su país de origen, donde el café bourbon cerró el círculo dando su mejor versión hasta el momento, el Kenia, como queriendo honrar la memoria de sus ancestros.


			Por su parte, en el Kew Garden londinense proliferan modernos invernaderos repletos de ejemplares del mundo entero. Ahí se cuidaron los cafetos que posteriormente fueron acoplándose con éxito en la India, no repitiéndose el fracaso absoluto de los cafetos de Ceilán, invadidos por el hongo Hemileia vastatrix.


			


			El café en el Nuevo Continente:
Las colonias y las misiones


			Como ya avanzamos, los holandeses fueron los primeros en arraigar el café en las Indias Occidentales, pero a América fueron los franceses quienes, en 1723, llevaron los primeros esquejes de cafeto, después de haber sido seducidos por la exótica bebida traída a la corte por los turcos, y haberla pifiado estrepitosamente en su intento de producir café en Dijón. 


			De aquellos arbustitos de café, medio robados en el Jardin du Roi, solo uno sobrevivió a tan azaroso viaje a la Martinica, y gracias a que el capitán del barco, Gabriel Mathieu de Clieu, lo cuidó como a sus ojos, casi de manera obsesiva, tal y como él mismo cuenta en sus memorias «[…] el agua escaseaba de tal manera, que durante más de un mes me vi obligado a compartir mi escasa ración con la única planta que me quedaba […]». Una vez en tierra, sigue narrando: 


			Mi primera preocupación fue la de trasplantar el arbolito en la parte del jardín más favorable al crecimiento. Tuve que vigilarlo constantemente, ya que querían arrebatármelo, hasta que finalmente me vi obligado a rodearlo de una cerca de espinos y a establecer una vigilancia permanente hasta que arraigara.


			Digamos que la «vigilancia permanente» la hacían sus esclavos y, contando además con la «providencial» coincidencia de que una fuerte tempestad había arrasado inmisericordemente los cacaolates, que constituían la principal riqueza de la Martinica, y que las condiciones de ese suelo fueron magníficamente propicias para la cosecha de café, fue que, medio siglo después, aquella única plantita de cafeto, mimada del capitán Mathieu du Clieu, se había multiplicado en dieciocho millones de arbustos. Va a ser cierto aquello de que «no hay mal que por bien no venga».


			Aun a pesar de tan fulgurante éxito, el oficial normando Clieu, introductor del café en el Nuevo Mundo, producto que llegaría a convertirse en un pilar principal de muchos de sus países, murió en 1797 más pobre que una rata. En el Jardín Botánico de Fort-de-France aún se puede contemplar un monumento en honor a aquel que «durante tanto tiempo hemos relegado al olvido».


			En 1730, una partida de Coffea arabica llegó desde Martinica a Jamaica, donde se cultivó con gran éxito, y luego se difundió por Cuba, México, Costa Rica y Hawái. Pero fue en su primer lugar de acogida, Jamaica —donde se siguen métodos cafeteros autóctonos, casi litúrgicos, desde sus inicios— que aquel arabica mutó en una de las variedades más apreciadas en el mundo: el café blue mountain.


			Paralelamente, por aquellas fechas ya los portugueses habían comenzado a cultivar café en Brasil, que sigue siendo el país más fecundo en cuanto a producción y exportación, y algunas de sus variedades forman parte del top ten mundial cafetalero. 


			El primero en introducir cafetos en Brasil fue un diplomático portugués, Francisco de Melho Palheta, quien aliñó su hazaña con no poca dosis de lirismo, y también de mala leche, tal que así: 


			Envidiando el rey portugués Juan V los prolíficos cafetales de las colonias francesas y furioso porque se le denegaron plantas de tan codiciado grano, encarga a un apuesto caballero, nuestro Francisco, que se las arregle como sea, pero que lleve el café a Brasil. Como por las buenas Francisco recibió la misma negativa que otrora se le diera a su rey, pasó al plan «ibérico»: hacer negocios en bares. En sus primeras tentativas resultó Francisco bastante ignorado por el displicente gobernador francés; sin embargo, la esposa de este parecía desearle lo mejor, como así demostró enviando al galante caballero portugués una planta de café camuflada en un enorme ramo de flores que le hizo llegar como regalo de despedida.


			Imaginamos la alegría inconmensurable de Francisco, que ya se veía regresando ante su rey con las orejas gachas y el rabo entre las piernas, al recibir semejante presente, y nada menos que de la esposa de su rival. Quizás la historia real careciera de tanto romanticismo, pero, fuera aquella primigenia plantita fruto del amor o no, sí fue la genitora de los primeros cafetales brasileños en el Bajo Amazonas. Y, antes de concluir el siglo XVIII, ya se habían organizado las primeras plantaciones en el valle de Paraiba del Sur.
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			Óleo que refleja la recogida del grano de café en Brasil. 
(A Colheita, Antonio Ferrigno, 1903, Museu Paulista).


			En algunos documentos se pone de manifiesto la indolencia de los españoles enseñando el uso del café en el Nuevo Mundo, como, por ejemplo, se les reprocha en el Nuevo cocinero americano en forma de diccionario, editado en 1873 por la librería Bouret de París, que dice así: 


			Parecía natural que los españoles, acostumbrados al café desde la época referida [1715] nos enseñaran su uso […] pero algunos italianos fueron los primeros que en esta capital [México] lo ponían en ollas en las esquinas, vendiéndolo a la plebe.


			No obstante, la Biblia dice que «los últimos serán los primeros», y a fe nuestra que con los misioneros españoles aquello se cumplió. 


			


			En 1740 ya llevaba tiempo cultivándose café en las Antillas españolas y en Santo Domingo, cuando misioneros españoles llevaron a Filipinas unas jóvenes plantas procedentes de Java. 


			Hacia mitad del siglo XVIII, el catalán José Antonio Gelabert, contador mayor de Cuentas de Cuba, inicia cerca de La Habana los primeros cafetales del país, con semillas procedentes de Haití o de Santo Domingo (no parece haber consenso en ese aspecto por parte de los cronistas). 


			En 1779, ya gozando de cierta trazabilidad el café cubano, de Cuba precisamente parten Francisco Javier Navarro y unas plantas de café hasta Costa Rica, en donde los espera el padre Velarde, ansioso por organizar los preludios de grandes cafetales, cuyo cotizadísimo grano sigue en boga hoy en día.


			No fue hasta 1786 que otro sacerdote, José Antonio Mohedano, aprovechó su estancia en Martinica para hacerse con unas semillas de café que luego cultivaría en sus tierras caraqueñas. Pero la espera mereció la pena, porque los cultivos venezolanos se extendieron a Colombia, en cuyo suelo los cafetos producen un café de excelencia. 


			Al finalizar el siglo XIX, el cultivo del café ya se había extendido por el resto de países de Sudamérica y de América Central, además de otras muchas zonas cafetaleras del globo terráqueo; mientras que Europa vivía su primera gran crisis después de la Revolución Industrial debido, en buena parte, a los sucesivos conflictos bélicos. Los países europeos pierden muchas de sus colonias en América y Asia, y deciden un cambio de estrategia que no suponga un coste insoportable para Occidente. La reorganización de las colonias se inicia con el Tratado de París. Y en la Conferencia de Berlín de 1884 se oficializó el «nuevo imperialismo» con el reparto del 90 % de África entre los países europeos y América del Norte.


			Sin entrar en otras consideraciones que competen a otros capítulos de este libro, cabe decir que, de alguna manera, con la imparable independencia de antiguas colonias y la incipiente colonización de África, lugar de origen del café, se cerró el círculo y se quemó una etapa. 
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