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			INTRODUCCIÓN

			A mí no me gustaba el café. Y pensarás, ¿qué hace una persona a la que no le gusta el café escribiendo un libro sobre este tema? Déjame que te cuente cómo se desarrolló nuestra relación, viene a ser la típica trama de from enemies to lovers.

			Cuando era pequeña, siempre había visto el café como una bebida para adultos. Igual que mucha gente espera el momento en que puede tomar su primer sorbo de cerveza para decir «ahora soy adulto», yo tenía ese sentimiento con el café. Mis padres tomaban mucho café, como es común en muchas casas españolas. Me encantaba el olor cuando estaba recién hecho y entraba en la cocina por la mañana. Así que, cuando un día, sentada en un bar de toda la vida con mis padres, les trajeron sus respectivos cafés, les pregunté si lo podía probar. Mi madre asintió, le echó dos paquetes de azúcar y me acercó la taza. Le di un sorbo con ganas e ilusión, pero la mueca que se formó en mi cara prácticamente al instante dejó claro que esa bebida y yo no nos íbamos a llevar bien. Me supo a quemado, muy amargo, incluso con el azúcar que le había echado mi madre. No entendía nada: ¿cómo una bebida que olía tan bien podía llegar a saber tan mal? Ese día decidí que el café no me gustaba, no era para mí. Me sentí decepcionada, ya que había crecido viendo a la gente en cafeterías compartiendo esa bebida, siendo testigo del momento de hacerse café por la mañana para despertarse; todo eso ya no iba a ser posible, porque no me gustaba.

			

			A los dieciséis años, cuando salía con mis amigas a tomar algo, solía tomar chocolate caliente o cualquier otra cosa; siempre encontraba alternativas al café. Hasta que empecé la universidad y con ella vino el madrugar mucho para ir a clase, estudiar para exámenes, y la poca energía en general. Alguna vez había probado las bebidas energéticas y eran demasiado dulces para mí, así que tocó darle una segunda oportunidad al café. Volví a hacerme un café en casa, esta vez con la máquina de cápsulas que teníamos, le puse mucha leche y cuatro sobres de azúcar y me di cuenta de que así no estaba tan malo; podría acostumbrarme a ese sabor, aunque no me gustara mucho el dulce. Adopté la rutina de comenzar mis mañanas con café y, aunque no me apasionara la bebida, me empecé a enamorar del ritual que lo acompañaba.

			Al principio me lo tomaba a toda prisa antes de salir de casa para ir a clase. A medida que fui adquiriendo el hábito, me empecé a despertar más temprano para poder tomármelo con calma. Había leído en algún lugar que cómo empiezas la mañana determina mucho el tono del día, y hacerlo con prisas no podía ser bueno. Además, en mi casa éramos cinco personas y siempre había mucho ruido, así que levantarme media hora antes y tomarme el café en silencio fue una buena decisión: se convirtió en mi momento favorito del día. Aun así, me daba rabia que no me gustara el sabor y envidiaba a la gente a la que veía disfrutar de una taza de café sin azúcar. «No es para mí», pensaba. Pasaron los años y el café continuó formando parte de mis mañanas y de los encuentros con amigos; no me gustaba el sabor en sí, pero sí me atraía la idea del café como bebida. Todo cambió cuando, unos años más tarde, visité Bali. 

			Era la primera vez que me iba de viaje sola, y ahí el ritual del café cobró aún más importancia para mí. Siempre me había dado mucho miedo hacer cosas sola, y estar en la otra punta del mundo no entraba precisamente dentro de mi zona de confort. Curiosamente, después de pasar la primera noche y despertarme a la mañana siguiente completamente sola, cuando di el primer sorbo de café volvió esa sensación de paz y, sorprendentemente, me sentí en casa en la otra punta del mundo. Pero eso no fue lo único que me sorprendió. Me sirvieron el café sin leche, ya que aparentemente allí era habitual beberlo así, y tampoco me dieron azúcar. Decidí darle una oportunidad y, para mi sorpresa, no tenía el sabor amargo y a quemado que yo asociaba con el café. De hecho, pensé que no era café. Me supo a chocolate, incluso a avellanas, algo que no me esperaba para nada de una bebida que estaba tan acostumbrada a ahogar en azúcar para que fuera tolerable. Y el hostal en el que me estaba quedando no era nada del otro mundo, me había costado menos de 10 euros la noche, por lo que el café no podía ser el de mayor calidad del mundo.

			A lo largo de esas tres semanas me alojé en muchos hostales y hoteles distintos, fui a muchas cafeterías a pasar el rato y en todas partes me encontraba con lo mismo: el café estaba decente tal cual, sin azúcar ni ningún otro añadido. Un chico al que conocí uno de los días del viaje, y que se describió como un gran amante del café, me llevó a la que él denominó la mejor cafetería de la isla. Al ver que era una cafetería occidental en la que servían cafés con leche, automáticamente asumí lo peor, porque hasta ese momento el café balinés parecía más filtrado y aguado y pensaba que era por la manera en la que lo preparaban ahí que me debía gustar más. Mi amigo me recomendó que pidiera un flat white, que era un espresso doble con un poco de crema.

			Nunca había oído hablar de esa bebida, pero confié en él; en el peor de los casos le echaría tres kilos de azúcar y arreglado. Me trajeron mi bebida y le di un sorbo sin pensármelo mucho, y el sabor que noté me dejó sorprendida. Sabía intenso, pero me gustó, parecía chocolate con leche. Estaba incluso dulce, pero no llevaba azúcar. Cuando mi amigo vio mi cara de sorpresa se rio y me dijo: «Si este te ha parecido bueno, el día que vengas a visitarme a Los Ángeles tengo que llevarte a la mejor cafetería del mundo, que está al lado de mi casa». 

			Volví de ese viaje con tristeza, no solo porque habían sido unas vacaciones maravillosas, sino porque significaba retornar a la rutina del mal café. Me traje todo el café que pude en la mochila, pero me duró apenas unas semanas. Al haberme acostumbrado en ese viaje a tomarlo sin azúcar, decidí que quería intentar encontrar la manera de disfrutarlo como se supone que se debería. Así que empecé a tomar el café de siempre sin azúcar; me sabía a tubo de escape, pero me negaba a seguir consumiendo tanto azúcar. No podía considerarme una amante del café —y me tenía por ello— si diluía la bebida con un endulzante.

			No pasaron ni dos meses y ya estaba organizando un viaje a Los Ángeles a ver a mi nuevo amigo. Aunque obviamente iba por él, tenía las mismas ganas de verlo (o más) que de que me llevara a esa cafetería que consideraba la mejor del mundo. Aterricé en LAX un jueves a las 8 de la tarde y mientras estábamos cenando le dije que no podía esperar a ir a esa cafetería a la mañana siguiente. A él le hacía gracia, aunque no dejaba de decirme que me cambiaría la vida.

			Y así fue.

			Esa mañana fuimos a Funnel Mill. Al entrar en esa cafetería vi una señal que decía «Specialty coffee», a la que no le di mucha importancia —la tendrá más adelante—. Él se pidió un cold brew de trufa de chocolate —yo tampoco sabía que pócima extraña debía de ser eso— y yo un flat white con avena, qué se había convertido en mi bebida para despertarme. Cuando pedí el café me preguntaron si también quería el de trufa de chocolate u otro de vainilla y no entendía nada. Mi amigo les dijo que me pusieran el de chocolate y, a mí, que confiara en él, así que eso hice. Cuando nos sentamos a tomar el café probé tanto el mío como el suyo y olía y sabía a trufa chocolateada. Pensé que se tenía que tratar de algún sirope o un aditivo que le habían puesto, pero lo negó con la cabeza. Me dijo que en el proceso de fermentación ese café estaba infusionado con chocolate y que por eso sabía así. Yo no tenía ni idea de lo que me estaba hablando, pero una cosa me había quedado clara: había cafés deliciosos que no necesitaban azúcar y por fin los había encontrado. 

			Pasamos toda la semana de mi visita yendo a cafeterías y en todos los sitios a los que me llevaba podía gustarme más o menos, pero siempre estaba bueno. Probé bebidas de las que no había oído hablar nunca, como la nitro cold brew, batch brew, origami… y cada café que cataba sabía diferente al anterior. Después pasé una de las semanas de ese viaje con otra amiga; fuimos a cafeterías que podría llamar «normales», donde el café sabía igual de quemado y amargo que en España, por lo que no se trataba de que en Estados Unidos tuvieran mejor café en general. Y en uno de los últimos días del viaje me di cuenta de que lo que tenían en común todas esas cafeterías maravillosas que me habían hecho enamorarme del café era que, bajo su nombre o logotipo, todas compartían la misma frase: specialty coffee o «café de especialidad».

			Así que los días previos a mi vuelta a España me puse a investigar si había ese tipo de cafeterías en Barcelona; y para mi sorpresa me topé con el típico post de «10 cafeterías de especialidad en la ciudad». Nada más aterrizar dediqué cada minuto de mi tiempo libre en probarlas todas, ver qué cafés tenían y preguntarles a los baristas todo lo que se me ocurría. Había pasado de detestar el café a encontrar uno del que estaba enamorada, pero quería entender por qué era diferente, por qué seguíamos consumiendo mal café teniendo una buena alternativa. Así que me pasé los siguientes meses probando, aprendiendo, haciéndome más preguntas… Y este libro es un resumen de todo lo que he descubierto en estos últimos siete años.

			1. 
LA MAGIA 
DE LA TIERRA

			Los orígenes del café

			Empecemos por el principio. ¿De dónde salió el café? ¿A quién se le ocurrió que tostándolo, moliéndolo y sumergiéndolo en agua caliente se podría convertir en la bebida por excelencia que usamos la mayoría para despertarnos?

			Para eso nos tenemos que remontar aproximadamente al siglo ix. En las tierras de lo que antes se llamaba Abisinia —y que hoy conocemos como Etiopía— vivía Kaldi, un chico que se dedicaba a cuidar un rebaño de cabras. Cada mañana las llevaba a pastar por la región de Kaffa, que estaba repleta de bosques y arbustos silvestres. Las dejaba pastar mientras descansaba bajo la sombra de algún árbol. Pero una mañana algo cambió. Los animales, que normalmente paseaban con tranquilidad, se pusieron a saltar de forma salvaje; los ojos les brillaban con más energía de lo normal, como si las hubiera poseído un espíritu. Kaldi se preocupó, porque nunca las había visto así y porque no se calmaron ni cuando anocheció; estuvieron dando guerra hasta bien entrada la madrugada.

			Así que los días siguientes estuvo más pendiente de ellas y las observó de cerca para ver a qué se podía deber ese cambio de comportamiento. Se fijó en que había varias reunidas alrededor de un arbusto alto y verde oscuro, de cuyas ramas crecían a racimos unas pequeñas bayas rojas y brillantes. Arrancó una de esas bayas. Al aplastarla con sus dedos, desprendió un aroma dulce que no había olido nunca. Viendo que a las cabras parecía gustarles esa fruta, decidió probarla él también. Tenía un sabor amargo inicial, que venía seguido de un dulzor y una acidez carnosa. Al principio descartó que esa fuera la planta que causara la hiperactividad en sus cabras, hasta que pasado el rato empezó a notar los efectos. Sintió una repentina lucidez y el cansancio que acumulaba de las noches anteriores prácticamente desapareció. Se vio invadido por una ola de energía. Era como si el mundo a su alrededor brillara con más color.

			Kaldi regresó al pueblo al atardecer con un par de bayas en los bolsillos y las llevó a un monasterio que había cerca. Cuando los monjes oyeron su teoría de una fruta mágica que hacía bailar a sus cabras y regalaba energía, asumieron que eso solo podía ser obra de Satanás y decidieron quemar las bayas para que no trajeran la desgracia sobre el monasterio. Pero, para su sorpresa, cuando las bayas entraron en contacto con las llamas, empezaron a desprender un olor cautivador. Los monjes se reunieron alrededor de la hoguera una vez apagada, cogieron las semillas tostadas de entre las cenizas, las molieron y las disolvieron en agua caliente. Y así es como dice la leyenda que nació la primera taza de café. 

			Los religiosos se percataron al instante de los efectos energéticos de esta infusión y de que con ese brebaje ya no se dormirían durante sus largos rezos nocturnos. Ahora podían meditar durante horas sin agotarse. Así que empezaron a cultivar y a recolectar esos misteriosos frutos que crecían en las colinas cercanas al pueblo y preparaban semillas tostadas para sus bebidas nocturnas. La noticia se fue extendiendo a monasterios cercanos y con el paso del tiempo se propagó a través de las rutas comerciales alrededor de toda África.

			Si esa leyenda de Kaldi es cierta o no es algo sobre lo que aún debaten los historiadores, porque realmente no hay evidencia ni registros de que este chico realmente existiera. Pero es un cuento bonito: cómo un joven cabrero, por capricho del destino, un día descubre un alimento que puso en marcha una ola cultural que llegaría hasta la otra punta del mundo. Los caficultores etíopes aún hoy cuentan esta historia llena de casualidades como parte de su herencia. Si alguna vez en cafeterías u otros lugares relacionados con el café observas que se usa mucho el símbolo de una cabra, es por esto.

			

			Etiopía y Yemen aún discuten hoy en día si el café se descubrió en un país u otro. Lo que sí podemos confirmar es que el nacimiento de los primeros procesos del secado del café tuvo lugar en Etiopía. Pero antes de hablar de eso pasemos a ver qué es exactamente el café.

			Qué es el café

			Aún recuerdo la cara de asombro con la que me miró mi madre cuando le dije que el café venía de una fruta. Es sorprendente que, siendo una bebida que nos acompaña a lo largo de cada momento de nuestro día, realmente sepamos tan poco de ella. Una de las cosas que sí podemos confirmar como cierta de la historia de Kaldi es que, si sus cabras se hubieran comido esas bayas rojas, habrían sentido los efectos de la cafeína, porque lo que encontraron fueron cerezas de café.

			Imagínate la cereza del café como una cereza de las que comes en verano: tiene la parte de la fruta, dulce y jugosa por fuera, y en su interior una semilla, el pequeño hueso que normalmente desechamos o usamos para que nazca otra planta. La cereza del café es parecida, salvo por un detalle: en vez de la fruta, lo que nos interesa son las dos semillas que hay en el interior. Porque si las secas, tuestas, mueles e infusionas con agua obtienes la taza de café que probablemente estés tomando mientras lees esto. En frutas como la cereza de toda la vida solo tenemos piel, pulpa y semilla; en el caso de la del café encontramos algo más de complejidad.

			La semilla del café es lo que tostamos y molemos para preparar nuestra amada bebida, pero el resto de las capas que la recubren también tienen una función importante a la hora de darle un sabor u otro.

			La piel protectora que la fruta presenta por fuera suele ser roja en su mayoría, aunque algunos varietales de café la tienen amarilla o incluso rosa. Luego tenemos la pulpa, a la que llamamos mucílago, y que no suele ser tan dulce como la de una cereza, pero sí tiene azúcares naturales, y esos son los que influyen cuando lo secamos. (¿Sabes esas notas de cata que encuentras en las bolsas de café y que te indican si es afrutado o achocolatado? En el secado es donde empezamos a potenciar esos sabores, pero ya hablaremos de ello más adelante). La siguiente capa es el pergamino, una cáscara delgada que envuelve y protege las semillas. Más hacia el interior está la película plateada, o silverskin en inglés, que es una membrana que recubre el grano de café. Normalmente se desprende cuando lo tostamos, pero en casos como el de los cafés lavados aún podemos ver un pequeño resto en el centro. 

			Y, finalmente, en el núcleo tenemos el grano de café en verde —sí, antes de tostar el café esa semilla es verde y huele bastante a vegetal—. Por lo general suele haber dos semillas de café en cada cereza y, si alguna vez quisieras plantar café, necesitarías usar también dos juntas para que germine. Hay algunos casos en los que la fruta produce cerezas con una sola semilla; son las que conocemos como caracolillo o peaberry. Si alguna vez compras una bolsa de café y tiene una inscripción con esas palabras, sabrás que la planta de la que procede tenía frutas con una sola semilla en vez de dos, lo que suele hacer que ese café sea más caro.  

			Dependiendo del que hayas tomado a lo largo de tu vida, quizá pienses que todo el café sabe igual, a café o a tostado. Pero igual que las manzanas verdes y las rojas no saben igual, con el café sucede algo parecido; excepto por el hecho de que no solo se recolecta, sino que se procesa y seca de distintas formas que le darán un sabor u otro. En el café tenemos distintas variedades, distintos orígenes y distintos procesos —y no mencionemos el tueste aún para no saturarnos—, y todo ello influye en el sabor que encuentras en la taza. Así que vamos a hacer un pequeño viaje.

			De dónde procede el café

			Empezaremos por el país que origina cada café, porque de dónde viene implica una serie de características para su sabor. Igual que no todas las uvas dan el mismo vino, no todos los cafés saben igual. El sabor y el aroma de un café dependen de su cuna. Normalmente su origen nos da ya una ligera idea de en qué dirección irá, ya que el clima, la altitud y el tipo de suelo son similares dentro de una misma región. Esto no es una regla que aplique para todos los cafés de Brasil o de Colombia, por ejemplo, pero es una guía general de lo que sueles encontrar según su origen.

			•	Etiopía es la cuna de los cafés florales y afrutados. Predominan mucho las notas a jazmín, melocotón o bergamota. Hay cafés etíopes que literalmente huelen a flores. Sueles encontrar aromas y sabores muy delicados.

			•	Kenia también tiene ese lado frutal, pero se va al cítrico, hacia un sabor brillante y con notas a grosella o tomate. Los cafés de este origen son potentes sin perder su delicadeza.

			•	Colombia representa un punto intermedio. Sus cafés son dulces, tienen una acidez media y cuerpos muy equilibrados. Para mí es como ese amigo que le cae bien a todo el mundo.

			•	Brasil ofrece los clásicos sabores que asociamos con el café: achocolatados, con notas a frutos secos y muy poca acidez. Es el típico de toda la vida, que nunca te falla, porque tiene poca complejidad. Brasil es el mayor productor del mundo y origina la base de muchas mezclas de café que tomamos.

			•	Centroamérica es una zona que también tiene cafés muy equilibrados y limpios, dulces y con toques cítricos. Suelen ser bastante cuidados.

			

			•	Yemen, que es otra de las cunas del café, tiene perfiles muy diferentes en comparación con Etiopía. En estos cafés encuentras notas a diferentes especias, vino, cacao y frutos secos. Son intensos y algo caóticos.

			•	Indonesia tiene cafés de cuerpos más densos y con sabores herbales y especiados, con acidez baja. 

			•	India es un origen poco frecuente, pero es muy especial y diferente, porque tiene notas especiadas, suaves y achocolatadas. La manera que tienen en ciertas regiones de dejarlo envejecer le da un toque cálido y un sabor único que se une a su buen cuerpo.

			•	China tiene cafés muy especiales: suaves, con notas a té negro, cacao y flores secas. La mejor forma de describirlos es como si el café y el té hubieran tenido un hijo. No es un origen que haya estado muy presente en el mundo del café hasta ahora, pero este sector cada vez está creciendo más allí. 

			Especies de café

			Dónde crece el café es importante, pero, para entender todavía más, hay que averiguar un poquito sobre su árbol genealógico. Porque dentro de cada una de las tres especies principales de café que existen —arábica, robusta y libérica— también tenemos muchos varietales.

			Arábica y robusta seguramente sean los tipos de café que te suenen más, pero en realidad existen aproximadamente unas 120 especies más que no se emplean a nivel comercial porque producen poco, son muy difíciles de cultivar o tienen un sabor menos especial. Las otras dos hermanas que sí que se comercializan, aunque sean menos conocidas, son la libérica y la excelsa; quién sabe si con el paso de los años empezarán a ser especies más accesibles.

			

			Coffea arabica es la especie más famosa y apreciada en el mundo del café y la que se usa principalmente para producir café de especialidad —luego hablaremos de qué significa este término—. La arábica crece en más altura —a partir de 1.000 metros sobre nivel del mar— y necesita climas templados. Genera sabores dulces, complejos y aromáticos. Tiene mucha menos cafeína que la robusta y mayor acidez.

			Un inciso: ¿qué es la cafeína —aunque volveremos sobre este tema— y por qué unas plantas de café tienen más que otras? Una de las protagonistas, cuando hablamos del café, no puede ser otra que la cafeína, ya que es uno de los principales motivos por los que muchos lo consumimos. La cafeína no es solo lo que te despierta por las mañanas —que también—, sino que realmente es el mecanismo de defensa natural que tiene la planta del café para protegerse de sus depredadores, ya que resulta tóxica para los insectos. El sabor amargo de las hojas hace que los animales eviten comérsela y, hasta cierto punto, las plantas cercanas no crecen con tanta fuerza, ya que la cafeína que cae al suelo inhibe su crecimiento. Básicamente, la planta de café es un poco borde: le gusta su espacio y no quiere compartirlo con nadie. 

			Entonces, ¿por qué la arábica tiene menos cafeína que la robusta? Es por un tema de altitud. La arábica crece a mayor altitud, donde hay menos plagas de insectos que la molesten, así que no necesita producir tanta cafeína para defenderse. Aparte de que, genéticamente, también produce naturalmente menos cafeína. Lo podrías ver como que es una planta que vive más relajada y no tiene tanta necesidad de defenderse. Si por lo que sea algún día quieres tomar cafés que tengan poca cafeína, piensa en comprar arábica y de mucha altitud. Cuanta más altitud, menos cafeína.

			Coffea canephora, comúnmente conocida como robusta, crece, a diferencia de la arábica, en zonas más bajas y húmedas. Esto hace que se encuentre mucho más expuesta a insectos y depredadores, por lo que tiene que producir más cafeína para defenderse. Por ello, el sabor también es más terroso y amargo —cuanta más cafeína, más amargor— y las notas suelen tender a madera o pan tostado. La robusta es como el hermano mayor guerrero y fuerte de la arábica; es más rudo, pero aguanta cualquier cosa. Tiene un carácter más amargo porque tiene que sobrevivir a toda costa.

			Coffea liberica es una especie mucho menos común, aunque empieza a verse de vez en cuando. Se cultiva principalmente en África Occidental —de donde proviene—, Filipinas, Malasia e Indonesia. Si alguna vez ves un grano de esta especie, te darás cuenta de que es bastante más grande y alargado. Los cafetos o árboles —se denominan así, aunque son arbustos— en los que crece la libérica pueden llegar a alcanzar los 10 metros, mientras que los de la robusta y arábica suelen mantenerse en los 2 metros. El sabor que tiene es bastante particular y probablemente sea el motivo por el que no tiene tan buena acogida como las otras dos: es afrutado y floral, pero a la vez también encierra notas a madera, humo y frutas fermentadas. Te puedes encontrar algunas que huelen a flores tropicales y otras, a incienso mojado. 

			Otro motivo por el que esta especie históricamente no se usaba tanto es porque no se adaptaba a los métodos industriales tan bien como las otras, pero en los últimos años ha resurgido por la creciente curiosidad que ha despertado en el mundo del café de especialidad, dado su perfil novedoso y a que es más resistente al cambio climático que estamos viviendo. Así que, aunque mientras escribo estas páginas aún permanece como una especie poco vista, no me sorprendería que dentro de unos años empiece a ser más conocida.

			Y, por último, la menos conocida Coffea excelsa. Antes se consideraba una especie aparte, pero con el tiempo ha pasado a clasificarse como una variedad dentro de la libérica. La verás sobre todo en países de Asia Sudoriental y en algunas zonas de África Central. Su sabor, como ocurre con la libérica, es inusual; combina notas frutales, ácidas y vinosas con una base de tierra y especies. Imagínatela como si un café etíope y uno indonesio hubieran tenido un hijo intenso y rebelde. Tiene poca cafeína, gran resistencia —al igual que la robusta— y se utiliza mucho para crear híbridos. Sigue siendo una especie poco frecuente, pero al ritmo que avanza el cambio climático no sería raro verla ganar en protagonismo en los próximos años.

			Estas son las principales especies de café, pero luego cada especie tiene sus varietales y cada una se expresa de formas distintas. La arábica tiene miles de variedades distintas, tantas que no te puedo dar un número exacto porque cada día o se descubren nuevas o se crean híbridos de dos o más. Solo te voy a mencionar algunas de las más conocidas, para que cuando vayas a tomar un café o compres una bolsa te hagas una idea aproximada de lo que te puedes encontrar:

			•	Typica: como puedes deducir de su nombre, es clásica. Tiene un sabor equilibrado y suave.

			•	Bourbon: más dulce y elegante.

			•	Caturra/Catuai: hijos del bourbon, con notas más cítricas.

			•	Geisha: la diva del café —lo comprobarás tanto en el sabor como en el precio—. Es floral, delicada y con sabores a jazmín y miel.

			•	SL28/SL34: muy frutales, con acidez jugosa, parecida a la de la grosella o el vino tinto.

			Cada varietal al final tiene su carácter y su personalidad, algunos son más intensos y otros más delicados. No hay ninguno mejor que otro, al final todo depende de lo que a ti más te guste. 

			El proceso de producción

			Antes de secar el café tenemos que hablar de algo muy importante, que es cómo lo recolectamos, porque aquí es donde empezamos a ver la diferencia entre cafés comerciales y cafés de especialidad. Como ocurre con cualquier fruta, las cerezas de café no maduran todas a la vez, por lo que hay dos maneras de recolectar: por cantidad y por calidad.

			Los cafés comerciales se recolectan por cantidad, lo que significa que se cosecha la planta entera independientemente de si el café está en su punto de maduración ideal o no. Se hace principalmente con máquinas, para optimizar costes y tiempo. Imagínatelo como si de una planta de tomates se tratara: un día decides recoger toda la fruta porque la mayoría está en su punto, pero también hay algunas piezas demasiado maduras y otras aún verdes. Y ahora imagina hacer una sopa con esos tomates: ¿crees que estaría buena? Pues eso es básicamente lo que sucede con el café comercial. Para cafés con fines comerciales lo que importa es optimizar la planta y que se pueda vender barato. Igual que la botella de vino de un euro que compras en el supermercado; no es la mejor del mundo, pero cumple su función.

			Los de más calidad —no solo los de especialidad— se recolectan por otra vía. Lo que significa que un productor de café que busca crear un producto de mayor calidad recoge solo las cerezas que están maduras. Sí, a mano, literalmente una a una. Para que te hagas una idea, para hacer un espresso doble se necesitan aproximadamente 150 granos de café, lo que son unas 75 cerezas de café que tienen que estar cosechadas a mano, secadas y tostadas y servidas por un barista. Y ahí reside, en parte, el motivo de la diferencia de precio entre uno y otro. Por eso el café de especialidad o de más calidad no solo es más caro, sino que también sabe diferente. Cada cereza está seleccionada en su punto de maduración perfecto, y eso también se transmite en una taza dulce, limpia y aromática.

			Una vez que tenemos nuestra cereza madura, bonita y perfecta, ¿qué hacemos con ella? Pues tenemos que separar la semilla del resto de la fruta. De cómo se haga esta separación y de cómo se seque la semilla dependerá completamente el sabor de ese café. 

			El procedimiento natural o seco es el proceso más antiguo y sencillo que existe; se originó en Etiopía. Por eso mencioné antes que, aunque no está claro si el café nació en Yemen o Etiopía, lo que sí sabemos es que este último fue el que creó y perfeccionó el proceso de secado. Consiste básicamente en dejar que la cereza se seque entera, fruta y semilla, al sol. A medida que la fruta se va deshidratando, la pulpa y el mucílago fermentan ligeramente e impregnan el grano de azúcares y aromas. Una vez seca, se separa la semilla de la pulpa y ya está lista para tostar.

			Por eso, tras este proceso obtenemos cafés muy dulces y frutales y de cuerpos densos, porque la semilla absorbe todos los azúcares de la pulpa del café. Es como si dejaras secar al sol uvas para hacer pasas. Los cafés naturales son muy intensos y expresivos y tienen mucho carácter.

			El lavado es un proceso en el que la pulpa se retira antes de secar el café. Se despulpan las cerezas, se fermentan en agua para retirar el mucílago y los granos se lavan y secan completamente limpios. Hacerlo de esta forma requiere mucha más agua y control, pero el resultado es más consistente y limpio. Los sabores que encuentras en estos son más nítidos y cítricos, con notas más claras y brillantes. El lavado es como el café con traje: limpio y definido.

			El honey es el punto medio entre el natural y el lavado; de hecho, se descubrió por accidente, intentando hacer un proceso de lavado que se quedó a medias. A la cereza se le quita la piel, pero se le deja pegado al grano parte del mucílago, que es una capa viscosa, pegajosa y azucarada que parece miel —de ahí el nombre, no porque le añadamos miel—. Según la cantidad de mucílago que se mantenga, se clasifica como yellow, red o dark honey. Cuanta más cantidad, más dulce y afrutado. El resultado suele ser un buen equilibrio entre dulzor y limpieza, con notas a fruta madura, flores y una sensación equilibrada. Estos cafés son como ese punto medio entre el caos y el control; jugosos pero elegantes.

			Ahora pasamos a la parte algo más experimental. El proceso anaeróbico es un paso extra que se le añade a cualquiera de los anteriores, no es un proceso de secado en sí. En este caso las cerezas se almacenan en tanques cerrados, sin oxígeno, donde fermentan de forma controlada durante el tiempo que el productor considere. Un anaeróbico puede ser tanto un café que se ha fermentado 12 horas como uno que se ha fermentado 120; realmente aquí las posibilidades son ilimitadas. Estos son los cafés que conocemos como funkys, tienen notas muy exageradas e intensas. Frutas tropicales, vino tinto, yogur, especias o incluso notas lácticas. No suelen dejar a nadie indiferente: en el mundo del café hay quienes los consideran exagerados, mientras que a otros les encantan. Tras salir de los tanques, estos cafés pasan por un proceso de secado natural, lavado o honey, ya que el proceso de fermentación anaeróbica no los seca.

			Como sucede con otras industrias, el mundo del café está en constante transformación y cada año aparecen nuevos métodos y experimentos con los que la gente desafía las reglas. Un tipo de proceso que ha empezado a surgir recientemente es el de los infusionados o macerados. Como su nombre indica, son cafés a los que se les añaden otros ingredientes en la fase de fermentación: frutas, especias, levaduras o incluso alcohol. De esta manera, desarrollan unos aromas y sabores muy distintos de los que tendrían en origen. Este tipo de café es algo polémico: no es un proceso muy tradicional y muchos puristas no lo consideran café en esencia. Pero cada vez gana más terreno por su potencial sensorial. 

			Así que, cuando leas en una bolsa que un café es natural, lavado o anaeróbico, ya sabes que detrás de esos nombres hay una serie de procesos que le dan un potencial u otro. Quién sabe qué nuevos procesos veremos en el futuro. Lo bonito del mundo del café es que está muy vivo: en constante cambio y evolución. 

			Una vez recolectado, procesado y secado, llega el último paso antes de poder prepararlo: el tueste. Pero, antes de entrar en ello, hablemos de una cosa más que se decide llegados a este punto: si un café es de especialidad o no. Porque mucha gente cree que un café de especialidad se denomina como tal una vez tostado, pero en realidad esta calificación la obtiene antes de ser exportado; un tostador, por tanto, puede comprar café en verde de especialidad o café en verde comercial.

			El café comercial 
y el café de especialidad

			El término café de especialidad o specialty coffee se usa para hablar de cafés excepcionales, que se cultivan y procesan con mucho cariño y cuidado y que se catan bajo ciertos estándares. No siempre se trata de marketing que se utiliza para cobrarte el café más caro —aunque a veces puede serlo—, es un sistema de evaluación.

			Al igual que cuando te presentas a un examen, los cafés se califican en una escala del 0 al 100 según lo que establece la SCA (Asociación de Café de Especialidad). Cuanto mejor sea, más alta la puntuación —y también el precio—. Quizá alguna vez te has fijado en que algunos cafés tienen esa puntuación impresa en la bolsa. 

			Para que se considere de especialidad tiene que llegar a 80 puntos. A los catadores que lo determinan se los conoce como Q Graders —una certificación que otorga el Coffee Quality Institute (CQI)— y valoran elementos como la fragancia, aroma, sabor, acidez, cuerpo, equilibrio, dulzor y consistencia. 

			Los cafés por debajo de esos 80 puntos no tienen puntuación como tal y pasan a ser considerados café comercial, es decir, sin matices ni nada especial. Los que están entre los 80 y los 84,99 puntos son los de especialidad más básicos, buenos y agradables. De 85 a 89,99 hay cafés mucho más especiales, con mucha personalidad y sabores más definidos. Y de 90 hacia arriba encuentras lotes pequeños, joyas raras que se suelen utilizar en competiciones y tienen perfiles extraordinarios. 

			Aunque lo que hace que un café sea de especialidad no es solo esa puntuación, sino el cuidado humano que hay detrás de cada paso, desde el agricultor que selecciona las cerezas hasta el tostador que sabe expresar el potencial de cada grano.

			Una vez que el café sale de la finca y se clasifica según su calidad, pueden pasar varias cosas. Los comerciales se venden en lotes grandes que no distinguen su origen —en los supermercados nunca encontrarás cafés que te digan exactamente de dónde son— y los de especialidad se separan y se venden directamente a tostadores o importadores especializados que buscan ese tipo de café. Por eso cuando lo compras, el tostador te puede aportar toda la información en la bolsa: de qué finca proviene, a qué altura se ha cosechado, por qué proceso ha pasado, cuándo se ha tostado, etc. 

			Cada tostador decide si quiere trabajar con cafés de especialidad o comerciales (o una mezcla de ambas). Pero por mucha magia que se pueda hacer en el tueste, el tostador solo es capaz de resaltar y ayudar a expresar todo el potencial de un café si el productor lo hizo bien. En el caso de los comerciales, su trabajo es el de tapar los defectos de esos cafés de más baja calidad.

			La cafeína

			La cafeína es una molécula fascinante. Muchos tenemos la errónea percepción de que el café te elimina el cansancio, pero realmente lo que hace es posponerlo: esta molécula bloquea los receptores de adenosina, una sustancia que produce cansancio. Por eso, cuando la adenosina no puede trabajar, tu cuerpo se mantiene en estado de alerta: el resultado es que tienes más capacidad de concentración, más energía y te centras más, pero también sientes más ansiedad. Todo lo bueno no puede no tener un lado no tan bueno. El café no es malo de por sí, pero al final la dosis hace el veneno. Aparte de que todo depende del momento y del cuerpo.

			Una taza de espresso puede contener entre 60 y 90 miligramos de cafeína. Un café filtrado, unos 120-180 miligramos —sí, un filtrado suele tener el doble de cafeína que un espresso, aunque este último sea más intenso—. Un cold brew —café en frío que ha estado infusionado unas 8-12 horas—, hasta 200. El descafeinado, en cambio, suele tener menos de 5 miligramos —lo que lees, un descafeinado nunca tiene cero cafeína, siempre queda un restito—; sin embargo, su sabor y su aroma pueden ser igual de intensos si el proceso se ha hecho con respeto.

			La cafeína eleva la dopamina y la adrenalina, pero también puede elevar el cortisol, la hormona del estrés. Por eso hay algunas personas que se sienten «activadas» y otras que se sienten «agitadas». El café estimula, pero también satura, si el cuerpo no está listo para recibirlo. Por eso beber descafeinado ni es señal de debilidad ni te hace menos amante del café, es más una cuestión de conocerte y elegir lo que mejor te va. 

			El café sin cafeína

			A veces el cuerpo necesita calma, y el descafeinado se convierte entonces en un puente entre la pasión por el café y la necesidad de descanso.

			

			Lo de que un descafeinado «no puede estar bueno» es algo del pasado, porque con la mejora en los métodos de descafeinización ya no hay excusa para malos descafeinados. Hoy en día hay descafeinados que rivalizan con cafés de especialidad, con notas florales, frutales o achocolatadas.

			Empiezan a nacer muchos proyectos de origen, especialmente en Colombia, que apuestan por producir descafeinados de finca, no como un subproducto, sino como un café con identidad propia. Cada vez hay más tostadores y cafeterías que entienden que un buen descafeinado no es una concesión, sino una extensión de su coherencia. Que ofrecerlo no es rendirse al consumidor, sino encontrar otra forma de hacerlo.

			Los mejores no intentan simplemente imitar el café tradicional, tienen identidad propia. Hay descafeinados de Etiopía con notas a jazmín y cacao, colombianos con notas a caña de azúcar y fruta madura, costarricenses con tonos limpios y cremosos. Solo se trata de encontrar tostadores y cafeterías que manejen buenas opciones para este tipo de café y no lo traten como un producto de segunda, sino como una joya diferente.
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